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0z

Esnaflokantalar1 Tirk mutfak kiiltliriiniin ayrilmaz bir pargasi olarak tilkemizin her yerinde ulusal ve yerel lezzetlerle
hizmet veren geleneksel yiyecek icecek isletmeleridir. Glinlimiizde hem kiltiiriimiiziin tasiyicisi olan hem ekonomik
alternatifler sunan bu isletmelerin glincel durumu ve gelecekteki konumu bilinmemektedir. Bu ¢alisma esnaf
lokantalarinin devamliligi ve ¢caga ayak uydurabilmelerinin tespiti adina 6nemlidir. Bu sebeple ¢alismanin temel amaci
stirdirilebilir gastronomi baglaminda esnaf lokantalarinin gelecekteki durumunu arastirmak olarak belirlenmistir.
Bu noktadan hareketle Eskisehir ili Hamamyolu ¢arsisinda bulunan yedi esnaf noktasinin altisiyla derinlemesine
goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmanin sonucunda isletmelerde temel siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin bir
kisminin bulunmasiyla beraber bazi eksikliklerinde oldugu tespit edilmistir. Ayrica isletmelerden ikisinin gelecek
kaygisi tasidigi ve gelecekte varligini stirdiiremeyecegi endisesine sahip oldugu goriilmiistir.

Anahtar Kelimeler: Esnaf lokantasi, stirdiirtilebilirlik, gastronomi.
Abstract

Traditional small-scale eateries known as esnaf lokantalar: (local restaurants) constitute an integral part of Turkish
culinary culture, offering national and local flavors throughout the country. These establishments serve not only as
preservers of cultural heritage but also as economical dining alternatives. However, their current condition and future
sustainability remain unclear. This study is significant for ascertaining the continuity and capacity of local restaurants
to adapt to contemporary requirements. Accordingly, the primary aim of this study is to examine the status of esnaf
lokantalari within the framework of sustainable gastronomy. To this end, in-depth interviews were conducted with
six out of seven tradesmen operating in the Hamamyolu market area of Eskisehir. The findings indicate that while
some basic sustainability practices are present within these establishments, several shortcomings were also identified.
Furthermore, two of the businesses voiced concerns regarding their long-term viability, suggesting that they may not
be able to continue operating in the future.

Keywords: Local restaurant, sustainability, gastronomy.
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GIRIS

Esnaf lokantalar: tilkemize 6zgii bir deger olmanin yani sira ulusal, yoresel, uygun fiyatli, lezzetli
ve birbirinden farkli geleneksel ve yerel yemekler sunan yiyecek icecek isletmeleridir (Yavuz ve
Bozaz, 2023). Bu isletmeler Tiirk mutfak kiiltiirtiniin ayrilmaz bir parcasi olarak lilkemizin her
yerinde ulusal ve yerel lezzetlerle hizmet veren geleneksel yiyecek icecek isletmeleri olarak
tanimlanabilirler. Genel olarak tencere yemekleri, sulu yemekler ve ev yemegi benzeri yemekler
sunan bu isletmeler, glinlimiizdeki fast food ve benzeri sagliksiz igerikler sunan restoranlara karsi
daha saglikl bir alternatif olarak degerlendirilebilirler. Literatiire bakildiginda iilkemizin her
yerinde varliklarini siirdiirmelerine ve 6nemli bir gastronomik degere sahip olmalarina ragmen
esnaf lokantalariyla ilgili ¢alismalarin az oldugu gorilmektedir. Gastronomiyi siirduriilebilir
kilabilmek nesilden nesile aktarabilmek dolayisiyla da yemek kiltiiriinii koruyabilmek 6nemlidir.
Bu bakimdan siirdirilebilirligi etkileyen ekonomik, ekolojik, sosyal, ve kiiltiirel faktorler
bulunmaktadir (Cekal ve Dogan, 2021). Yine gastronomide siirdiiriilebilirlik denildiginde hem
isletmenin hem de gidanin siirdiiriilebilir olmasi i¢in bir¢ok etken bulunmaktadir.

Geleneksel yapisin1 koruyarak kendi halinde isletmeler olarak goriilen esnaf lokantalarinin
gelecegimizde de yerini koruyabilmesi icin ¢cagimiza ayak uydurabilmesi ve tiiketici beklentilerini
karsilayabilmesi gerekmektedir. Gliniimiizde hem kiiltiirlimiiziin tasiyicisi olan hem ekonomik
alternatifler sunan buisletmelerin giincel durumu ve gelecekteki konumu bilinmemektedir. Ayrica
esnaf lokantalarinin stirdirilebilirligi hakkinda literatiirde ¢alismaya rastlanmamaktadir. Bu
calisma esnaf lokantalarinin devamlilig ve ¢aga ayak uydurabilmelerinin tespiti adina 6nemlidir.
Bu sebeple calismada siirdiirtlebilir gastronomi baglaminda esnaf lokantalarinin durumunu
incelemek amaclanmaktadir. Bu tiir lokantalar ile iinlii olan Eskisehir calisma alani olarak
secilmistir. Ayrica sehir merkezinin en 6nemli kentsel bolgelerinden biri olan Hamamyolu Caddesi
ve ¢evresi gecmisten gliniimiize hala kent merkezi olma 6zelligini korumaktadir (Sahin ve Tavsan,
2018; Tektas, 2024). Bu bolge carsi olarak da yapisini devam ettirerek siirekli bir insan
hareketliligine sahiptir. Bu arastirmaya sinirlilik da getirebilmek adina arastirmanin kapsamini
Hamamyolu ¢arsisi ve cevresindeki esnaf lokantalar1 olusturmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Siirdurilebilirlik insanlik tarihinin en eski zamanlarina dayanan, 17. ve 18. yiizyillda Avrupa’da
deger kazanmaya baslayan ve varligin korunmasiyla devamliliginin saglanmasini ifade eden bir
kavramdir (Durlu Ozkaya ve Uner, 2021). Bir¢ok farkli alanda kullanilan siirdiiriilebilirlik kavrami
zamanla olusan ekolojik problemlerin ¢evre dostu kalkinmayla desteklenmesi i¢in ortaya ¢ikan
fikirlerdendir ve gelecek nesillerin de ihtiyaglarina erisebilmesini hedefler (Ozen ve Karaca, 2021).
Literatiirde tek bir tanimi1 olmamakla beraber siirdiirtilebilirligin temeli ekonomik faaliyetlerin
ekolojik sonuclarini dikkate alarak, degistirilebilen veya yenilenebilen bu nedenle de tiikenmeyen
kaynaklarin kullanimina dayanmaktadir (Gedik, 2020).

Gastronomide siirdiiriilebilirlik kavraminin tarladan sofraya ilkesiyle hareket eden, yemek
kiltiirtiniin nesilden nesile aktarilmasini saglayan ve dogal kaynaklarin devamliligini gézeten bir
kavram oldugu soylenebilir (Yesilyurt, Beyoglu ve Bilgin, 2024). Bu baglamda gastronomide
stirdiirtlebilirlik kavrami gelecek nesillere bugiiniimiizii iyi bir sekilde aktarabilmek adina
onemlidir. Sirdirilebilirlik adina bir¢ok c¢alisma bulunmaktadir. Cekal ve Dogan (2021),
surdiriilebilir gastronomiyi etkileyen faktorlerin ekolojik, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel olarak
siralanabilecegine deginmislerdir. Ancak kiiltiirel boyut sosyal boyutun i¢inde yer aldig1 i¢in bu
calismada ekolojik, sosyal ve ekonomik boyut lizerinden inceleme yapilmistir. Ekolojik anlamda
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atik yonetimi (Oztiirk ve Kanoglu, 2024; Sabanci ve Onur, 2024), yesil restoran (Yazicioglu ve
Aydin,2018), turuncu bayrak (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020), organik tarim (ibis, 2021), dikey
tarim (Cilginoglu, Avci ve Cilginoglu, 2022), otantik tarim turizmi (Calina ve Calina, 2024), bireysel
yaraticilik (Jost ve Boutinot, 2024) gibi calismalar ele alinmistir. Bu ¢alismalar ¢evresel faktorlerin
iyilesmesiyle devamliligl ve dogayr korumay: hedefler. Ekonomik baglamda stirdiirtilebilirligi
aslinda biitiin faktorler ilgilendirmektedir. Clinki birgok stirdiiriilebilirlik uygulamasi ekonomik
katki da saglamaktadir. Ayn1 zamanda bilim ve teknoloji (Aymankuy ve Topal, 2022; Yesilyurt,
Beyoglu ve Bilgin, 2024), akilli turizm (Denk vd. 2025; Suanpang, ve Pothipassa, 2024),
gastronomi turizmi (Chen, Xu ve Huang, 2024; Yurt ve Dinvar, 2024) calismalar1 da ekonomik
sturdirulebilirlik olarak degerlendirilebilir. Sosyal boyutta ise standart regete (Cekal ve Dogan,
2021), cografi isaret (Cekal ve Dogan,2021; Denk ve Ogan, 2025; Yilmaz ve Siinnetcioglu,2024),
unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler (Badem, 2023) ve mutfak-yemek kiiltiirii (Sabur ve Gilines,
2023; Senel ve Karabulut, 2024; Yurt ve Dinvar, 2024; Darabos, Kundi ve Komives, 2024) ile ilgili
calismalar bulunmaktadir. isletmeler ve restoranlardaki siirdiiriilebilirlik calismalar ekolojik ve
ekonomik boyut kapsaminda kalmaktadir. Esnaf lokantalar1 kiltliriinlin 6énemli bir 6gesi
oldugundan bu ¢alismanin 6nemli kismini sosyal agidan sturdiiriilebilirlik olusturmaktadir. Ciinkii
strdiiriilebilirligin sosyal boyutuna bakildiginda, yemek kiiltiirtiniin gelecege aktarilabilmesi
onem tasimaktadir.

Esnaf lokantalar1 Tirk yemeklerini uygun fiyatlarda piyasaya sunan genel olarak kiiciik ¢aph
isletmelerdir (Taner ve Cetin, 2023). Yalnizca iilkemize 6zgii olan bu restoranlar temel olarak
nesilden nesile aktarilarak varliklarini siirdiirmektedir. Esnaf lokantalariyla ilgili literatiir
tarandiginda ise birka¢ calismaya rastlanmistir. Bu c¢alismalarda esnaf lokantalarinin turistik
degerinin (Bulut, 2019), otantikliklerinin (Celik, Sandikci ve Cerit, 2020), pandemiden
etkilenmelerinin (Sahin ve Ozgiirel, 2022), sektérdeki konumlarinin ve miisteri profillerini
belirlemenin (Taner ve Cetin, 2023), kaybolan bir kiiltiir olduklarinin (Dogan, 2022), gida
giivenliginin (Cetin ve Dogan, 2022), mutfak kiltliriine ve gastronomi turizmine katkilari ile
yoresel ve cografi isaretli tirtinleri kullanmalarinin (Yavuz ve Bozaz, 2023), lokanta kiiltiirtinde
yasanan degisimlerin (Kizil ve dig. 2023) incelendigi goriilmektedir. Esnaf lokantalariyla ilgili bir
takim calismalar yapilmis olsa da esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirligini direkt olarak ele alan
herhangi bir calismaya rastlanmamaktadir. Yalnizca Taner ve Cetin (2023), calismalarinda esnaf
lokantalarinin siirdiiriilebilirligine deginmis ve birtakim onerilerde bulunmustur. Bu baglamda
esnaf lokantalarinin strdiirilebilirligiyle ilgili ¢calismalarin yok denecek kadar az oldugu ifade
edilebilir. Dolayisiyla bu calismada esnaf lokantalarinin siirduriilebilirliginin detayli ve temel
olarak ele alinmistir. Calismanin 06zglin degeri buradan da anlasilmaktadir. Tim bunlar
cercevesinde arastirmada literatiire 151k tutmak amaglanmaktadir.

YONTEM

Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Polat (2022), calismasinda nitel arastirma
yontemlerine dayali calismalarin giderek arttigini en ¢ok kullanilan veri toplama araglarindan
birinin de 6zellikle yar1 yapilandirilmis goriismeler oldugunu belirtmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriismelerde soru formu vardir fakat goériismeler sirasinda yeni sorular eklenebilir ya da
cikarilabilir, dolayisiyla derinlemesine ve genel bir cercevede veri elde edilmektedir (Dombekci ve
Erisen, 2022). Bu ¢alismada da arastirmanin detaylandirilabilmesi ve daha fazla veri elde
edilebilmesi i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme teknigine bagvurulmustur. Strdiiriilebilirligin temel
boyutlar1 tizerinden restoranlarda uygulanmasi gereken siirdiiriilebilirlik faaliyetleri baglaminda
alt temalar olusturularak goriisme sorulari diizenlenmistir. Goriismelerin sonunda esnaf
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lokantalarinda siirdurtilebilirlik uygulamalar1 alt kodlarda ag¢iklanmistir. Calismanin evrenini
esnaf lokantalari, drneklemini Eskisehir ili Hamamyolu Carsisindaki tim esnaf lokantalar:
olusturmaktadir. Eskisehir'in en eski carsisi olarak ge¢misten itibaren esnaf lokantalarinin
varligini aktif bir sekilde stirdiirdiigii yer olan Hamamyolu Carsis1 ve civari tiim bu 6zellikleri ve
bolgedeki gilinliik yogunluk nedeniyle 6rneklem seciminde etkili olmustur. Eskisehir'in en eski
caddelerinden olan Hamamyolu Carsis1i ve civarindaki esnaf lokantasi isletmecilerinden
sturdirulebilirlik adina yiiz ylze goriismeler gergeklestirilmistir. Civarda var olan toplam yedi
isletmeden altis1 goriismeyi kabul etmistir. Dolayisiyla bulgularda alt1 katilimci tizerinden analiz
gerceklestirilmistir.

BULGULAR

Esnaf lokantalariyla yapilan goriismeler sonucunda gastronomide siirdiiriilebilirligin ti¢ boyutu
olan ekolojik, ekonomik ve sosyal boyutlar bakimindan alinan yanitlar tizerine katilimcilarin
surdirilebilirligin hangi kisimlarinda oldugunu gosterir tablo asagida sunulmustur. Tabloda
verilen alt temalar ve alt kodlar li¢ temel boyutun bu isletmelerdeki varligini somut olarak
gosterebilmek adina olusturulmustur. Katihmcilar K-1, K-2, K-3, K-4, K-5 ve K-6 olarak kodlanarak
tablo 1'de gosterilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin siirdiiriilebilirligin hangi boyutlarinda oldugunu goésterir tablo

Tema Alt Tema Alt Kodlar Katilimci
. Kizartma yaglari K-1,K-2, K-3,K-4, K-5
Atk Yonetimi Geri donisim K-3, K-4, K-5
Enerji Tiiketimi Su tiketimi K-1
Ekolojik Elektrik tiiketimi K-1, K-3, K-4, K-6
Cevre Dostu& Organik Uriin | Temizlik malzemeleri K-3,K-6
. Giin sonu yemekleri K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Gida Israfi — oy
Giiniin yemegi K-1,K-5
Yerel tedarikgilerle calismak K-1, K-2, K-5, K-6
Yerel Ekonomiye Destek Yerel iscilerle calismak K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Ekonomik Mobilyalari yerel isletmelerden almak | K-1, K-2, K-3, K-5, K-6
Ekonomik Uriin Kullanimi Mevsimlik tiriin kullanimi K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Taze tiriin kullanimi K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
isletmenin Devamlilig Nesilden nesle aktarim K-2, K-4, K-6
Subelesme K-2,K-3, K-6
Sosyal Yoresel Ulusal Uriin Yoresel & Ulusal K-1,K-2, K-3, K-4, K-5,K-6
Kullanimi Cografi isaretli K-1, K-2, K-3, K-4, K-6
Saglikli Taze Yemek Sunmak | Sulu yemekler& Sebze yemekleri K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6

Esnaf lokantalariyla yapilan goriismelerde siirdiirtilebilirlik kavramiyla ilgili ne bildiklerine
yonelik bir soru sorulmustur. K-2 “ Bir seyin devamini getirmek mesela 1957 den beri devami geliyor
buranin.” K-3 “ telaffuz edemedim ama boyle devam stirekli..” K-4 “ Stirdiirtilebilirlik tabi giizel her
meslekte bu béyle ama bundan sonra artik pek umutlu degiliz ya yani séyle bu meslegi ¢cok tercih eden
yok yani nesilden nesle gectikce azaliyor. Iyi paralar kazaniliyor ashnda bakildiginda ama biraz yine
meslek zor oldugu igin tabi insanlar ¢ok fazla tercih etmek istemiyor.” diyerek kavrami agiklamaya
calismiglardir. Bu baglamda genel olarak is yerinin devamliliini anladiklarin1 sdylemek
mumkiindir. Siurdirilebilirlik kavrami onlara is yerlerinin devam etmesi durumunu
cagristirmistir.



Okur, B. & Zencir (iftci, E. Journal of Gastronomia (JOGA), 2(1), 1-11, 2025.

Ekolojik Boyut

Siirdiirtlebilirlik kavraminin temel boyutlarindan biri olan ekolojik boyut hakkinda esnaf
lokantalarinin yaptig1 calismalara bakildiginda 6zellikle atik yonetimi konusunda isletmelerin
bilincli oldugu goriilmektedir. Kizartma ve yanmis yag atiklarinin katilimcilarin besi tarafindan
atiga gonderildigi, biri tarafindan da atik yaglarinin hi¢ olmamasi nedeniyle bdyle bir
uygulamalarinin olmadig1 tespit edilmistir. Bu uygulamanin gelismis olmasinin bir sebebi
belediyenin bu konudaki yaptirimi ve atik yaglar1 topluyor olmasidir. Alti1 isletmenin tgu plastik
atiklar1 ayristirarak geri dontisime gondermektedir. Diger li¢ isletmenin ise ¢oplerini
ayristirmadigl tespit edilmistir. Dolayisiyla geri doniisiim konusunda atik yaglar kadar bir biling
olmasa da yine de bazi is yerlerinin bu bilince sahip olmasi umut vericidir.

Enerji tiiketimine yonelik is yerlerinin hi¢cbirinde sensorlii musluk ya da sensoérlii aydinlatma
kullanilmadig1 tespit edilmistir. Ancak elektrik tiiketimini azaltmak icin doért isletmenin led
aydinlatmalar kullandig1 gorilmektedir. K-4 “ ...isiklarimizi lede ¢evirdik. Miimkiin oldugunca
kullanmadigimiz dolaplarimizi kapatiyoruz birlestirip daha az kullanmaya c¢alsyoruz. Ozen
gosteriyoruz. Tabi bu sonugta yani hem normal tiiketim agisindan hem de kendi cebimiz igcinde faydali
oluyor.” diye elektrik tiiketimini aza indirgemek icin ugraslarindan ve diisiincelerinden
bahsetmistir. Bu durumun isletme i¢cinde ekonomik oldugu g6z 6niine alindiginda uygulamalarin
gitgide artabilecegi diisiiniilmektedir. Sensorli aydinlatma ve musluklarin kullaniminin
olmamasinin sebebi insanlarin yalnizca yemek yiyip ayrildig1 ve ¢ok fazla lavabo kullanimi gibi
durumlarin olmadigr disunildiginde bu isletmeler icin durumun normal oldugunu
diistindiirtmektedir. Genel olarak kii¢ctik capli isletmeler olan esnaf lokantalarinda aslinda ¢ok fazla
enerji israfi s6z konusu degildir.

Cevre dostu veya organik temizlik malzemeleri kullaniminin bu isletmelerde yaygin olmadigi
gorilmistiir. Genel olarak bu konuda bilgi sahibi olmamakla beraber is yogunlugu da eklendiginde
farkindaliklarinin olusmadigi séylenebilir. Belki de gerekli bilgilendirmeler ve hem ekonomik hem
cevre dostu iiriinler tanmitildiginda bu konuya egilimli olabileceklerdir. Oyle ki toplamda alt1 subesi
olan diger esnaf lokantalarinin yaninda gayet 6zenli goriinen ve mavi bayrak almis olan bir
isletmenin de bu kullanimdan uzak oldugu diistiniiliince bu konuda bir farkindalik eksikligi oldugu
goze carpmaktadir.

Ekonomik Boyut

Ekonomik boyut siirdiiriilebilir gastronominin tiim boyutlarindan etkilenmekle beraber
strdiirtlebilirligin 6nemli bir parcasidir. Esnaf lokantalar1 yerel ekonomiye destek baglaminda
incelendiginde bu konuda genel olarak yerel ekonomiye destek olduklar gériilmektedir. Oyle ki
alt1 isletmeden dordi yerel esnaflardan triin tedarik etmektedir. K-1 “ ...Yerel esnafla ¢alistyorum
yabancilara pek giivenmiyorum. Mali sey getiriyorlar numune getiriyorlar numune giizel gonderdigi
mal bozuk o yiizden bildigim kisilerden aliyorum...” iki is yeri kurumsal firmalarla ¢calismakla
beraber birinin daha once yerel tedarikgilerle ¢alistigi ve duruma gore tekrar calisabilecegi
goriilmektedir. K-4 “Iste onlarla birlikte calisirken tabi tek yerle calismanin avantaji da var en
azindan tiim istekleri tek yerde gériip tek yerden tedarik edebiliyorsunuz. Cok fazla insanlarla
calismaya basladiginiz zaman is biraz daha karisiyor. Onlarinda bize sagladigi tabi ytiklii alimlar
oldugu icin tabi kolayliklar var. Bu ara oyle ama tabi onlarla ¢calismak zorunda miyiz tabi degiliz
baska bir yerden isimize gelen daha iyi bir mal varsa da oradan aliyoruz.” diyerek kurumsal firmanin
tek yerden ve istenen kaliteden dolayi tercih edildigini ancak zamanla degisebilecegini belirtmistir.
Yine bu isletmelerin hepsi yerel iscilerle calismaktadir. Farkli illerden gelen 68renci ya da meslek
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sahibi insani da is yerlerinde barindirmakla beraber yerel halki da biinyesinde ¢alistirmaktadirlar.
Bu da istihdama katki sagladiklarini gostermektedir. Isletmelerin besi mobilyalarini yerel
isletmelerden satin almistir. Isletmelerin biri de ikinci elden satin alarak kendi ekonomik
cikarlarini korumus ve esya israfini1 6nlemistir. Mobilyalarini tedarik ederken biitiin isletmelerin
trinlerin dayanikl olmasina dikkat ettigi goze carpmistir. K-3 “Yalova’dan alind1 mobilyalar. Yerel
isletmelerden. Iste iirtiniin kalitesi deri olmasina biraz ézen géosterdik yipranmamast icin ¢iinkii diger
naylonumsular ¢cabuk yipraniyor bir iki sene sonra eskiyor ama bu yeni masadakiler bes senelik hicbir
deforme yok iistlerinde eskime ¢catlama hicbir sekilde yok” giin icinde birgok miisteriyi agirladiklari
icin bu duruma 6zen gostermektedirler. Bu durumunda surdiriilebilirlige katki sagladig1 goz
ontinde bulundurulmalidir.

Tedarik edilen gida tirtinlerinin ekonomik olmasi adina mevsiminde iirtin kullanimi 6nemlidir. Bu
baglamda esnaf lokantalarina bakildiginda gértiisme yapilan is yerlerinin tamaminin mevsiminde
sebzeleri kullaniyor olmasi ve taze iiriinler kullaniyor olmalar géze ¢carpmaktadir. Ornek olarak
katilimcilardan K-4 “...herkese hitap edebilecegimiz sekilde fiyatlarimizi ayarlamaya ¢alisiyoruz bir
de her giin bizde yemek yiyen insanlar oldugu icin giinliik olarak da bunlari degistirmeye calistyoruz
mevsimine gore de. Sebzeleri genelde zaten hep turfanda kullaniyoruz..”K-5 “...zaten sebze
yemekleri genelde mevsimine gére yapiliyyor ama digerleri sabit...” diyerek uygulamalarinin
mevsimlik ve taze oldugunu belirtmislerdir. Bu konuda isletmeleri de ekonomik olarak kar
etmekle beraber tliketicilerin de daha uygun fiyata yemek yemelerini saglamaktadirlar. Bunun
yaninda yogunlukta sulu yemek yapan lokantalar oldugu distniildigiinde durumun boyle olmasi
olagandir.

Sosyal Boyut

Siirdiirtlebilirlik uygulamalinin sosyal boyutu esnaf lokantalar1 agisindan daha ¢ok ele alinmasi
gereken bir konudur. Ciinkii bu isletmeler geleneksel yemekler yaparak sunmakta ve yalnizca Tiirk
kiltirtine has isletmeler olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Dolayisiyla bu isletmelerin tarihsel
stirecleriyle beraber 6zellikle de gelecekte konumlarini korumalari kiiltiirel mirasimizi korumak
adina onemlidir. Bu baglamda isletmelerin siirecini 6grenmek adina yapilan goriismelerde
isletmelerin kac yildir faal olduguna verilen yanitlar asagida gosterilmektedir. “Isletmemiz esnaf
lokantasi olarak ¢alisiyor. Orta sinif bir lokanta. Burasi 2016 yilindan beri faaliyette hemen hemen 8-
9 senedir. Diger subem vardi kapattim. Yine esnaf lokantasiydi... Ben bu meslege hemen hemen 40.
senemin igindeyim.”

“ Valla yaklasik 1957den beri faaliyet halinde nesilden nesle aktarilmis.” (K1), “Istanbul’da 4 subesi
Eskisehir'de 2 subesi var. Ik baslangicta pilav arabasinda basliyor ondan sonra ufak bir diikkan
ondan sonra tekrar diger subeler agilmaya bagslyor.” (K2), ” Evet bahsedeyim. Biz esnaf lokantasiyiz
lictincti kusak bir isletmeyiz dededen toruna geliyor...60 senedir faaliyette is yerimiz...” (K3), ” Burasi
yaklasik 91-92 yilindan beri agik faaliyet gosteriyor...” (K4), “ Biz dordtincii kusak esnafiz 1936°da
merkez subemiz kuruluyor. Burasi 13 sene oluyo bide Tasbagsi subemiz var bizim seyde o da 15 senelik
oluyor. 4. Kusak isletmeyiz 5.kusakta su an hazirda.” (K5)

Verilen yanitlar lizerine isletmelerin li¢c tanesinin nesilden nesile aktarilan bir isletme oldugu diger
li¢ tanesinin ise yine uzun yillardir faaliyet halinde oldugu goriilmektedir. U¢ tanesi subelesen
isletme olarak diger ticii tek is yeri olarak faaliyet gostermektedir. Subelesmis isletmelerin varhig
isletmelerin devamlilig1 ve istihdama katki agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica isletmelerin
liclinlin nesilden nesile aktarilan kusaklar arasi isletmeler olmasi da kiltiiriimiiziin tasiyicisi
olmasi acgisindan degerlidir. Ancak bazi isletmelerin gelecek kaygisi tasidigr gorilmistiir. K-1
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...Meslek olarak eski tadi yok. Yetisen elemanda yok, as¢ida yok... Valla ben bes yil sonrasini biraz zor
gortiyorum hani bu sartlarda bu ekonomik sartlarda kiralar malum is¢i parast malum asgari ticret
bilmem ne. E bizim en ¢ok belimizi biiken kira var kiralar boyle giderse isletme sayist azalir gibime
geliyor. Zaten adam bulunmuyor c¢alisacak eleman bulunmuyor.” diyerek hem yetisen eleman
olmamasi hem de ekonomik kaygilar nedeniyle isletmenin devamlilig1 konusunda endiselidir.

K-4“... Bizelimizden geleni yapacagiz devam edene kadar ama bizden sonra bi nesil yok... Keske su son
zamanlarda insanlar ¢alisanlar bu meslegi daha fazla tercih etseler bizde biraz umutlu olsak daha
fazla yillar yapmayr diisiinsek tamam. Ama pekte umutlu muyuz degiliz insallah iyi olur devam
ettirebildigimiz kadar ettiririz...” diyerek gelecek hakkinda kaygilarini dile getirmistir. Nesilden
nesile aktarilmis bir isletme olan K-4 gelecek i¢in yeni bir nesil olmadigini belirterek is yerlerinin
son nesli olarak calismaktadirlar. isin zorlugu ve ekonomik sartlarin da onlar1 zorlamasi sebebiyle
yetisen elemanlar1 da olmayinca kendilerinden sonra isletmelerini devretmeyi diisiinmektedir.
Dort isletmeden ikisinin gelecekte olmayacagi diisiiniildii§iinde azimsanamayacak bir durum
oldugu goze carpmaktadir. Yalnizca iki is yerinde yetisen neslin oldugu goértulmektedir bu durumda
umut verici olmakla beraber genclerin stireg icerisinde verecekleri karara gore degisebilecektir.

Esnaf lokantalar1 yogunlukta ulusal ve yoresel sulu yemekleri yapan isletmelerdir. Gériismelerin
tamaminda durum béyledir. Isletmelerin tamaminda ulusal ve yéresel yemeklerin yer almasi
kiltirimiuzin tasiyicist oldugunun 6nemli bir isaretidir. Ayrica bir isletme disinda hepsinin
meniisiinde cografi isaret tescilli triinlere yer verdigi belirlenmistir. Bu tip isletmeler i¢in
azimsanamayacak bir rakam olmakla beraber kiiltiirti tasiyan isletmeler olarak mentilerinde cografi
isaretli Uriinlere yer vermeleri degerli bir unsurdur. Yalnizca iist diizey restoranlarda farkindaligi
goriilen bu duruma orta siif olan bu isletmelerde de karsilasmak aslinda beklenmediktir. Ayni
zamanda bu isletmelerin tamaminin saglikl ve giinliik taze yemekler sunuyor olmasi giderek fast
food tarzi restoranlarin ve tiiketimin arttig1 diistiiniildiigiinde iyi bir secenek olmaktadirlar.

SONUC

Gilinlimiiz sartlarinda tiiketim odagi glinden giline degismektedir. Giderek artan ve gelisen yiyecek
icecek sektoriinde gelenekselligin yerini modernizme ve postmodernizme biraktigi goriilmektedir.
Suirekli artan misteri beklentilerini ve ¢agin getirisini karsilamak ise giderek giiclesmektedir.
Ozellikle daha geleneksel ve orta sinif isletmeler icin ayakta kalabilmek ¢cagimizin bir problemi
olmaktadir. Daha seckin isletmeler, farkh lezzet arayislari, yeni deneyimler elde etmek varken
eskiye baglh kalmak gelenekseli tercih etmek herkes i¢cin uygulanabilir degildir. Dolayisiyla
buradan yola ¢ikarak yapilan arastirmada Tiirk mutfaginin geleneksel bir parcasi olan esnaf
lokantalarinin giincel durumu ve siirduriilebilirligi arastirilmistir. Esnaf lokantalari, yalnizca
gastronomik bir unsur olmanin 6tesinde, kentsel ve toplumsal yasami siirdiiren kiilttirel aktorler
olarak ele alinmistir. Bu yaklasimla calismada esnaf lokantalarinin salt gastronomik 6geler
diizeyinde incelenmedigini ortaya koymaktadir. Yapilan arastirma cercevesinde alt1 isletmenin
ikisinin isletmelerinin son nesli olduklar: ve isletmenin geleceginin olmadigini diisiinmeleri bu
durumun bir getirisidir. Nesilden nesile aktarimin yalnizca li¢ isletmede olmasi ve bu isletmelerden
birinin ise son kusak olmasi esnaf lokantalarinin kiiltiirel tasiyiciligi icin tehlikelidir. Lokanta
isletmeciliginin is yogunlugu ve zorlugu goz oniine alindiginda ayrica ekonomik kosullarinda
degisebilecegi zorlasabilecegi diisiiniildigiinde gelecek nesillerin bu isleyisi ne kadar
stirdiirebilecegi ise yine bir arastirma sorusu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Oyle ki isletmelerden
ikisi kendisinden sonra bir nesil yetistirmeyip cocuklarini daha iyi hayat kalitesine sahip
olabilecegini diisiindiikleri baska meslek dallarina yonlendirmistir. Yine de isletmelerden tigiiniin
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subelesmis olmasi umut vericidir. Ancak eldeki verilere bakildiginda isletmelerin sayisinin ya da
nesilden nesle aktariminin azaldigl goz oniine alindiginda esnaf lokantalarinin gelenekselliginin
nasil evrilecegi merak konusudur. Bu baglamda, esnaf lokantalarinin geleneksel mekan kimliklerini
muhafaza ederek modern tiiketici beklentilerine etkin bir sekilde uyum saglayabilmelerine yonelik
uygulanabilir faaliyet 6nerileri sunulmasi 6nem arz etmektedir. Geleneksellik ile modernizasyon arasindaki
hassas dengenin korunmasi, kritik bir basar1 faktoriidiir. Ozellikle bu mekanlarin, yeni nesillerin
adaptasyonunu ve ilgisini nasil cekebilecegi sorunsali, 6nemli bir tartisma alani olarak belirginlesmektedir.
Bu dogrultuda, soz konusu dengeyi destekleyecek ve isletmelerin stirdirtlebilirligini artiracak 6zgiin
onerilerin (menli modernizasyonu, dijitallesme ve atmosfer giincellemeleri gibi) gelistirilmesi elzemdir.
Isletmelerin yoresel, ulusal, saghikh yemekleri ekonomik bir sekilde sundugu diisiiniildiigiinde
sosyal boyut icin bu isletmelerin 6nemi tartisilamazdir. Siirdiriilebilirligin temel ilkelerinden
hareketle ekolojik, ekonomik ve sosyal boyut da yer almakla birlikte kii¢iik isletmeler olmalari
nedeniyle bu boyutlarin bazi1 etmenlerinde ise eksik kaldiklar1 goriilmektedir. Strdiriilebilirligin
temelini olusturan ekolojik boyut icin daha fazla calismalarin olmasi gerekmektedir. Ornegin
ekolojik boyutun temellerinden olan geri doniisiim uygulamalar1 yayginlastirilmali su tiiketimi ve
temizlik malzemeleri konusunda hassasiyet saglanmalidir. Tabi ki bunun i¢in isletmelere destek
olmak ve bilgilerini arttiracak uygulamalara yoneltmek gerekmektedir.

Ekonomik boyuttan bakildiginda isletmelerin cogunun yerel ekonomiye destek oldugu bulgularda
tespit edilmistir. Bu durum siirdiiriilebilirlik i¢cin 6nemli bir etmendir. Ayrica ekonomik {riin
kullanimi konusunda isletmelerin tamami uygulama icerisindedir. Bu durum tiiketici saglig1 icinde
etkilidir. Yapilan goriismelerde katilimcilardan alinan yanitlar lizerine isletmelerin ¢aga ayak
uydurabilmek icin meniilerinde ve restoranlarinda degisiklikler yaptiklari, miisteri beklentilerini
karsilamak igin tiiketilen trtlinlere ve tiirevlerine agirlik verildigi gorulmistiir. Genel olarak
bakildiginda esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirlik uygulamalarini bilingli ya da degil yiliksek
oranda gerceklestirdigi goriilmektedir. Tiiketim toplumunda gereken 6nemi ve degeri gormeseler
de esnaf lokantalarinin hem kiiltiiriimiiz, hem ekonomimiz hem de saghgimiz icin iyi bir segcenek
oldugu unutulmamalidir. Bu dogrultuda gelecek arastirmacilarin esnaf lokantalarinin
tutunabilmeleri ve gelecekte varliklarini siirdiirebilmeleri i¢in neler yapilabileceginin ve yetisen
nesillerin gelecekte bu meslegi yapmakla ilgili neler diisiindtiklerini arastirmalarinin literatiire 151k
tutacag distintilmektedir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu: Bu ¢alisma 17-18 Mayis 2025 tarihinde Hatay’da gerceklesen Deneyimsel Gastronomi
Kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur. Calismanin ger¢eklesmesine katki saglayan tiim katilimcilara da ayrica
tesekkiir ederiz.

Etik Onay1: Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu tarafindan verilen
23.01.2025 tarihli 836778 protokol numarali etik kurul onay1 karari.

Arastirmacilarin Katki Orani: Beyda Okur: Yazim - orijinal taslak, Metodoloji, Arastirma, Veri toplama, Veri
diizenleme, Analiz ve Raporlama. Ebru Zencir Ciftci: Inceleme ve diizenleme, Metodoloji, Dogrulama, Denetim.
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Extended Summary

Sustainability is a concept that dates back to the earliest periods of human history, began to gain value in Europe
during the 17th and 18th centuries, and refers to the preservation and continuity of existence (Durlu Ozkaya &
Uner, 2021). Widely used across various fields, the concept of sustainability has emerged as an idea supporting
the mitigation of ecological problems through environmentally friendly development and aims to ensure that
future generations can also meet their needs (Ozen & Karaca, 2021). Although there is no single universally
accepted definition in the literature, the foundation of sustainability lies in the use of resources that are renewable
or replaceable—hence inexhaustible—while taking into account the ecological consequences of economic
activities (Gedik, 2024). In the context of gastronomy, sustainability can be defined as a concept guided by the
"farm-to-table" principle, ensuring the transmission of culinary culture from generation to generation while
protecting natural resources (Yesilyurt, Beyoglu & Bilgin, 2024). In this respect, sustainability in gastronomy is
important in order to pass on today’s culinary heritage to future generations.Tradesmen restaurants (esnaf
lokantalari) are traditional food and beverage establishments found throughout Turkey and serve both national
and local dishes, forming an integral part of Turkish culinary culture. Typically offering home-style, stew-based
meals, these establishments can serve as a healthier alternative to fast food and other modern, often unhealthy,
dining options. A review of the literature reveals that despite their widespread presence and gastronomic value,
academic studies on tradesmen restaurants are relatively limited. In order to ensure the sustainability of
gastronomy, it is essential to preserve and transmit culinary traditions across generations. Several factors—
economic, ecological, social, and cultural—play a role in influencing sustainability (Cekal & Dogan, 2021).
Moreover, sustainability in gastronomy requires the implementation of practices that ensure the longevity of both
food and the business itself. Although tradesmen restaurants are often seen as modest and traditional enterprises,
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their ability to adapt to modern times and meet consumer expectations is crucial for their continued existence.
Today, the current status and future position of these businesses, which both preserve cultural values and offer
economic alternatives, remain largely unknown. Furthermore, there is a notable gap in the literature concerning
the sustainability of tradesmen restaurants. This study is significant in identifying the continuity of such
establishments and their capacity to adapt to changing times. For this reason, the primary aim of the study is to
examine the status of tradesmen restaurants within the context of sustainable gastronomy. Hamamyolu Street and
its surrounding area, one of the most important urban zones in the city center of Eskisehir, has historically
maintained its role as a central district (Sahin & Tavsan, 2018; Tektas, 2024). This area, which continues to
function as a traditional marketplace, is characterized by constant movement and commercial activity. To establish
clear boundaries for the study, the research is limited to the sustainability of tradesmen restaurants located in and
around Hamamyolu Bazaar. Within this framework, in-depth interviews were conducted with six of the seven
identified tradesmen restaurants in the Hamamyolu district of Eskisehir. The findings indicate that while some
fundamental sustainability practices are present in these businesses, certain deficiencies were also observed.
Additionally, two of the establishments expressed concerns about their future and conveyed uncertainty regarding
their ability to continue operating in the coming years.
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Abstract

Gastronomy businesses operate within a multilayered legal framework that includes food safety, hygiene,
licensing, employee training, supply chain accuracy, and environmental regulations. These legal requirements
shape daily operational routines while also influencing consumer trust, corporate reputation, and the overall
sustainability of businesses in the sector. Existing studies indicate that shortcomings related to food safety,
hygiene practices, and documentation may result in significant legal sanctions, financial losses, and reputational
damage. In this context, legal consulting emerges as a critical support mechanism that assists gastronomy
businesses in managing regulatory compliance, reducing legal risks, and strengthening transparency. This study
conceptually examines the fundamental reasons behind the need for legal consulting in gastronomy businesses
and proposes a factors-outcomes conceptual model to structure this relationship. The analysis identifies key
drivers that increase the need for legal consulting, including the complexity and frequent change of regulations,
the technical and legal challenges associated with inspection processes, limited in-house legal expertise, the close
link between consumer trust and regulatory compliance, rising legal and economic risks, and increasing
expectations regarding supply chain transparency and traceability. Within the proposed model, legal consulting is
positioned as an intermediary mechanism that translates these pressures into organized compliance practices and
structured operational processes. The model further highlights several organizational outcomes associated with
effective legal consulting, such as strengthened regulatory compliance, improved risk management, enhanced
consumer trust and business credibility, greater predictability in inspection processes, and support for operational
sustainability. Based on a conceptual literature review, this study aims to contribute to the existing literature by
offering a clear analytical framework for understanding legal consulting in the gastronomy sector. The findings
suggest that legal consulting constitutes a strategic necessity rather than an optional service for sustaining reliable
and compliant gastronomy businesses.

Keywords: Gastronomy businesses, legal consulting, regulatory compliance, consumer trust, inspection process.

0z

Gastronomi isletmeleri; gida giivenligi, hijyen, ruhsatlandirma, ¢alisan egitimi, tedarik zinciri dogrulugu ve
cevresel diizenlemeleri kapsayan ¢ok katmanli bir hukuki cergeve icinde faaliyet gostermektedir. Bu yasal
yukiimlilikler, isletmelerin giinliik operasyonlarini sekillendirdigi gibi tiiketici giliveni, isletme itibar1 ve
sirdiiriilebilirlik kapasitesi lizerinde de belirleyici olmaktadir. Literatiirde yer alan ¢alismalar, gida giivenligi
uygulamalarindaki eksiklikler, hijyen sorunlari ve yetersiz dokiimantasyonun ciddi hukuki yaptirimlara,
ekonomik kayiplara ve itibar zedelenmesine yol acabildigini gostermektedir. Bu baglamda hukuki danismanlik,
gastronomi isletmelerinde yasal uyumun yonetilmesi, hukuki risklerin azaltilmasi ve seffaflik kapasitesinin
giiclendirilmesi agisindan 6nemli bir destek mekanizmasi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma, gastronomi
isletmelerinde hukuki danismanlik ihtiyacinin temel nedenlerini kavramsal diizeyde incelemekte ve bu iliskiyi
aciklamak amaciyla faktorler-sonuglar temelli bir kavramsal model onermektedir. Analizde, mevzuatin
karmasikligi ve sik degismesi, denetim siireglerinin teknik ve hukuki zorluklari, isletme i¢i hukuki uzmanlik
eksikligi, tiiketici giliveni ile yasal uyum arasindaki iliski, artan hukuki ve ekonomik riskler ile tedarik zinciri
seffafligina yonelik beklentiler hukuki danigsmanlik ihtiyacini doguran temel faktérler olarak ele alinmaktadir.
Onerilen modelde hukuki danismanlik, bu baskilar: diizenleyen ara bir mekanizma olarak konumlandirilmaktadur.
Model kapsaminda hukuki danismanligin; yasal uyumun giiclendirilmesi, risk yonetiminin iyilestirilmesi, tiikketici
giiveni ve isletme giivenilirliginin artirilmasi, denetim siireglerinde 6ngoriilebilirligin saglanmasi ve operasyonel
siirdirilebilirligin desteklenmesi gibi sonuglar dogurdugu ortaya konmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi isletmeleri, hukuki danismanlik, yasal uyum, tiiketici giiveni, denetim siirecleri.

Gelis Tarihi: 06.12.2025 Kabul Tarihi: 19.12.2025 Yayin Tarihi: 26.12.2025
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INTRODUCTION

Gastronomy businesses operate within a regulatory environment that is more intensive and
more layered than that faced by many other service industries. Food safety, hygiene, supply
chain accuracy, employee health, licensing procedures, and environmental responsibilities
form the core set of rules that directly shape daily operations. These obligations influence
production and service processes and at the same time shape consumer trust and business
reputation. Adams (2024) highlights that food safety regulations are central to the formation of
consumer confidence and that noncompliance can rapidly undermine trust. Empirical studies
further show that failures in food safety practices may result in severe sanctions, including
fines, temporary closures, or suspension of operations (Chatzimpyrou et al., 2025; Zhang et al.,
2022). Sadiq and Governatori (2014) argue that regulatory compliance must be systematically
embedded in business processes to support organizational performance. This perspective
frames legal consulting in gastronomy businesses as a structural requirement rather than an
optional managerial support.

The growing weight of regulatory obligations has made legal expertise increasingly necessary
for gastronomy enterprises. Compliance failures in areas such as hygiene standards, licensing
documentation, or traceability systems expose businesses to legal and financial risks that can
threaten operational continuity. Managing these risks requires more than general managerial
knowledge. It demands ongoing interpretation of regulations, preparation for inspections, and
the alignment of internal procedures with legal requirements. In this sense, legal consulting
functions as a practical mechanism that supports the organization of compliance-related
processes and reduces vulnerability to sanctions.

Academic studies addressing management consulting in tourism remain limited, and research
focusing specifically on legal consulting in gastronomy businesses is very scarce. Kili¢ (2020)
observes that hospitality enterprises increasingly seek consulting services due to rising
competition, growing specialization, and sustainability pressures, yet these practices receive
little attention in the academic literature. This gap suggests that legal consulting in gastronomy
remains underexamined from both theoretical and applied perspectives. Given the dense
regulatory structure governing food-related activities, gastronomy businesses represent a field
where external legal expertise becomes especially relevant (Demirag et al., 2022; Ozkaya,
2022). Hashmi et al. (2018) further note that regulatory compliance cannot be reduced to
knowledge of legislation alone, as it requires the coordination of process design, monitoring,
and documentation within daily operations.

Beyond formal compliance, consumer trust and business reputation are critical concerns in the
gastronomy sector. Transparent management of food safety and hygiene practices, accurate
product information, and documented supply chain conformity directly influence how
consumers evaluate food service providers (Macready et al., 2020; Ladwein & Romero, 2021).
Wu et al. (2021) show that trust in the food system is closely linked to perceptions of
transparency, accuracy, and adherence to regulatory standards. Bouhaddane et al. (2023)
demonstrate that consumers interpret quality and origin certifications as signals of legitimacy,
while Blanco-Gonzalez et al. (2023) show that social responsibility practices strengthen
legitimacy perceptions and consumer relationships. Within this context, legal consulting
supports compliance efforts and contributes to the credibility and accountability of gastronomy
businesses.

This study examines why legal consulting constitutes a fundamental necessity for gastronomy

businesses through a conceptual perspective. Based on the limited existing literature, it

discusses the legal obligations faced by gastronomy enterprises and the role of legal consulting

in supporting operational sustainability. By doing so, the study aims to address a gap in the
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national literature and to provide a foundation for future research on legal consulting practices
in the gastronomy sector.

METHODOLOGY

This study is structured to examine the need for legal consulting in gastronomy businesses at a
conceptual level. The research aims to present a theoretical framework on legal obligations,
compliance processes, and the necessity of consulting by thematically analyzing existing
national and international literature. The method of the study is based on a literature synthesis
and a conceptual evaluation approach (Snyder, 2019). In this context, recent academic
publications addressing food safety, hygiene, licensing, traceability, and inspection processes
in the gastronomy sector were reviewed, and the findings that justify the need for legal
consulting in this area were reinterpreted within a coherent conceptual structure. No empirical
data analysis was conducted; instead, the results are discussed theoretically in light of the
insights provided by the literature.

FINDINGS
Legal Obligations of Gastronomy Businesses

Gastronomy businesses operate within a multi-layered regulatory framework that arises from
the nature of their activities. Because every stage of food preparation and service carries risks
that directly affect public health, legal regulations regarding food safety and hygiene are highly
detailed and strictly binding. The intensity of inspection processes and the severity of penalties
distinguish this sector from many other service areas. For this reason, proper management of
legal compliance is an administrative requirement and, at the same time, a fundamental
condition for the continued operation of these businesses.

Table 1. Main legal obligations of gastronomy businesses

Lo I Supporting
Obligation Area Description Literature
HACCP implementation, proper food storage, prevention of Zhang et al. (2022);
Food Safety cross-contamination, and establishment of traceability Chatzimpyrou et al.
systems are mandatory regulatory requirements. (2025)
Hygiene and Kitchen equipment, preparatign areas, storage ro?ms, and Chatzimpyrou et al.
Sanitation personal hygiene of staff are rigorously inspected; non- (2025)

compliance leads to strict penalties.

Licensing and
Certification

Businesses must obtain—and regularly renew—operating
licenses, food production permits, health certificates, and
other official documents.

Latif & Sambas
(2025)

Employee Training

Regular training on hygiene, food safety, and legal procedures
is both a legal obligation and an operational necessity.

Segbedzi et al. (2023)

Supplier information, training records, hygiene checks,

Kasigwa (2024),

Recordkeepl.ng and inspection reports, and waste management documents must Banks & Banks
Documentation . o

be consistently maintained. (2010)
Supply C'h'aln and Verification of 1pgr§d1ent sources, cqmpllance w1th labeling Zhang et al. (2022)
Traceability rules, and functioning recall mechanisms are required.
Brronmencal  ese e s s mabtenncs A% 00 Charimpyrotal
Obligations p & J (2025)

inspection.

Chatzimpyrou et al. (2025) show that the most common violations found during restaurant
inspections involve hygiene, food storage, equipment cleanliness, and personal hygiene. These
shortcomings can lead to operational restrictions or even closure.
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Food safety regulations sit at the core of the legal obligations of gastronomy businesses. The
implementation of systems such as HACCP, compliance with national food legislation, and the
maintenance of up-to-date inspection records shape both the layout of physical spaces and the
organization of operational processes. Zhang et al. (2022) note that traceability and process
monitoring strengthen businesses’ risk-management capacity, whereas non-compliance is
classified by authorities as high-risk behavior. These findings indicate that legal requirements
must be fully integrated into daily operations.

Caparic (2025) shows that non-compliance among food service providers often stems from
operational shortcomings and that these risks increase when businesses do not receive
professional support. Menon and Jain (2021) also argue that supply chain transparency is
directly tied to legal compliance and that traceability infrastructure cannot be sustainably
managed without advisory support.

Licensing processes form another critical legal component. To operate legally, businesses must
follow procedures relating to work permits, employee health certificates, and food production
or sales authorizations. Latif and Sambas (2025) emphasize that licensing and certification
processes are essential for regulatory compliance and that neglecting these procedures poses
a direct threat to business continuity. Rackl and Menapace (2025) also highlight that
geographical indications and certification mechanisms strengthen the legitimacy of supply
chains and carry strategic legal importance for businesses.

Employee training is another determining factor in structural compliance. The level of staff
knowledge on food safety and hygiene directly influences compliance performance. Segbedzi et
al. (2023) show that knowledge gaps among staff increase non-compliance rates and that
insufficient training leads to recurring risks. These findings indicate that compliance requires
not just procedural and physical adjustments but also continuous management of human-
resource-based obligations.

Recordkeeping and documentation are indispensable both as legal requirements and as tools
that allow compliance to be demonstrated. During inspections, businesses must provide
training records, waste management documents, supplier information, and traceability logs.
Kasigwa (2024) notes that inadequate documentation weakens compliance performance and
harms the business’s perceived reliability. Thus, documentation is a core mechanism
supporting legal accountability.

Taken together, these obligations require gastronomy businesses to treat legal compliance as a
continuous managerial function. Keeping up with regulations, conducting regular training and
inspections, and maintaining systematic documentation often demand expertise that many
businesses do not possess internally. This is where the need for legal consulting becomes
apparent. Kili¢c (2020) shows, in the context of accommodation businesses, that demand for
consulting arises from a lack of expertise, regulatory complexity, and competitive pressure—
all dynamics that also apply to gastronomy businesses.

In summary, the legal obligations faced by gastronomy businesses are extensive due to sector-
specific risks and responsibilities related to public health. Proper management of these
obligations is crucial for maintaining operations, protecting consumer trust, and preventing
legal risks. This framework forms the basis for understanding why legal consulting is a
fundamental necessity for gastronomy businesses.

The Fundamental Reasons for the Need for Legal Consultancy in Gastronomy Businesses

The scope and complexity of the legal requirements faced by gastronomy businesses make it
difficult for managers to track and implement these obligations on their own. Legal regulations
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encompass far more than food safety and hygiene rules; they extend to supply chain
management, employee health, licensing procedures, certification, and traceability. For this
reason, legal consultancy has become a specialized support field that helps ensure both
operational safety and continuity of business activities. Zhang et al. (2022) point out that food
safety risk management leads to both technical and legal consequences, which makes
professional oversight and guidance essential for effective compliance. Similarly, Wu et al.
(2021) emphasize that consumer trust in the broader food system is shaped by perceptions of
transparency and regulatory compliance, highlighting the indirect role legal consultancy plays
in building trust.

Table 2. Fundamental reasons for the need legal consultancy in gastronomy businesses

Reason

Explanation

Supporting
Literature

1. Complexity and
Constant Change in
Regulations

Regulations in areas such as food safety, hygiene, licensing, and
traceability are frequently updated, making it difficult for
managers to keep up.

Segbedzi et al.
(2023); Zhang et
al. (2022)

2. Technical and Legal

The most common issues found in audits involve process,
recordkeeping, and hygiene deficiencies; non-compliance may

Chatzimpyrou et

leﬁCUIFy of result in heavy sanctions. Legal consultancy plays a central role  al. (2025)
Inspection Processes . . . . L. .

in preparing for inspections and designing compliant processes.
3. Lack of Expertise Because owners and managers focus heavily on day-to-day
Due to Operational operations, they may struggle to internalize technical Kili¢ (2020)
Intensity regulatory requirements, increasing the need for consultancy.
4. Direct Link Food safety, transparency, and traceability shape consumer Macready et al.

Between Consumer
Trust and Legal
Compliance

confidence; legal consultancy helps ensure systematic
compliance in these areas and strengthens business credibility.

(2020); Ladwein &
Romero (2021)

5. Need to Reduce
Legal and Economic
Risks

Hygiene violations, mislabeling, or undocumented production
can lead to fines, forced closures, and reputational damage;
legal consultancy is essential for risk management.

Bergant (2020);
Zhang et al. (2022)

6. Need for Supply
Chain Transparency
and Traceability

Digital traceability, geographical indications, and certification
processes strengthen both compliance and product legitimacy.

Menon & Jain
(2021); Rackl &
Menapace (2025)

One of the primary reasons legal consultancy is needed is the continuous updating of
regulations. Food safety and hygiene rules change frequently, and implementation standards,
inspection procedures, and certification criteria evolve over time. Segbedzi et al. (2023) show
that many compliance failures arise because businesses struggle to keep up with current
regulations, a challenge that is especially pronounced for small enterprises. Hashmi et al.
(2018) likewise argue that regulatory compliance demands an understanding of the legislation
together with the alignment of business processes to meet those requirements. Thus, legal
consultancy plays a critical role in helping businesses interpret regulatory changes accurately
and adjust their processes accordingly.

Another reason is the complexity of inspection processes. Gastronomy businesses are regularly
inspected by local authorities, health departments, and food safety agencies. Chatzimpyrou et
al. (2025) report that most non-compliance in restaurants stems from process and
documentation shortcomings. Caparic (2025) additionally shows that hygiene problems often
arise from insufficient staff training. Legal consultancy helps businesses prepare for inspections
by strengthening document management, recordkeeping, training planning, and process
design, giving businesses a more systematic structure.

Legal consultancy is also important for reputation management. Consumer trust is particularly

sensitive in the gastronomy sector. Macready et al. (2020) note that transparency, traceability,

and reliable information significantly shape consumer trust across the food value chain.
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Bouhaddane et al. (2023) show that consumers view quality and origin labels as indicators of
legitimacy, while Blanco-Gonzalez et al. (2023) demonstrate that ethical practices and social
responsibility strengthen trust. Wu et al. (2021) similarly reveal that consumer trust is shaped
by perceptions of regulatory compliance and transparency. Within this context, legal
consultancy serves as a means of ensuring regulatory adherence while simultaneously
reinforcing the credibility of the business.

A further reason for the need for legal consultancy is the lack of internal expertise. Kili¢ (2020)
observes that hospitality businesses often rely on consultancy because of limited regulatory
knowledge and managerial complexity. Since gastronomy businesses share similar structural
characteristics, this finding can be generalized to the sector. In addition, Pllana et al. (2012),
notes that food safety violations have direct effects on consumer trust and business reputation,
underscoring the importance of consultancy in reputation management.

Finally, legal consultancy enhances a business’s capacity for risk management. Food safety
violations, mislabeling, unauthorized production, or hygiene deficiencies can rapidly lead to
major legal and financial consequences. Bergant (2020) emphasizes that compliance
management acts as a crucial risk-reducing mechanism. Menon and Jain (2021) highlight the
role of traceability technologies in risk management and note that legal consultancy contributes
to implementing these systems effectively. Thus, legal consultancy helps businesses assess
risks accurately, take preventive measures, and ensure operational safety.

Taken together, these factors show that the need for legal consultancy in gastronomy
businesses arises from both structural and operational requirements. The breadth of legal
obligations, the dynamic nature of regulations, and the complexity of inspection processes
make professional legal consultancy indispensable for ensuring compliance and sustaining
business operations.

Conceptual Model: A Factors-Outcomes Approach to Legal Consulting in Gastronomy
Businesses

This study proposes a conceptual model that explains the need for legal consulting in
gastronomy businesses through the relationship between driving factors and organizational
outcomes. The model is grounded in a factors-mechanism-outcomes logic commonly used in
compliance and governance research to explain how structural pressures translate into
organizational responses and results (Sadiq & Governatori, 2014; Snyder, 2019). The aim of the
model is to clarify why legal consulting becomes necessary in gastronomy businesses and what
kinds of outcomes it produces at the organizational level.

As illustrated in Figure 1, the model consists of three main components:
(1) drivers of legal consulting need,

(2) legal consulting as an intermediary mechanism, and

(3) organizational outcomes.

Drivers of Legal Consulting Need

The first component of the model includes structural and environmental factors that increase
the need for legal consulting in gastronomy businesses. Prior studies show that compliance
pressures in food-related sectors are shaped by regulatory complexity, inspection intensity,
and risk exposure, making external legal expertise increasingly relevant (Hashmi et al., 2018;
Zhang et al., 2022). In this context, the main drivers are identified as follows:

17



Keskin, O. Journal of Gastronomia (JOGA), 2(1), 12-24, 2025.

o Regulatory complexity and frequent change, particularly in food safety, hygiene, licensing,
and traceability regulations, which increase the difficulty of maintaining up-to-date
compliance (Segbedzi et al., 2023; Chatzimpyrou et al., 2025);

o Inspection and enforcement pressure, resulting from regular audits, inspections, and the
risk of administrative sanctions or operational restrictions (Chatzimpyrou et al.,, 2025);

J Lack of in-house legal expertise, as managers in gastronomy businesses tend to prioritize
operational activities over continuous legal monitoring (Kilig, 2020; Banks & Banks,
2010);

o The link between consumer trust and legal compliance, where food safety, transparency,
and traceability directly influence consumer perceptions and legitimacy judgments
(Macready et al., 2020; Wu et al.,, 2021);

o Legal and economic risk exposure, including fines, temporary closures, and reputational
damage arising from non-compliance (Bergant, 2020; Zhang et al., 2022);
o Supply chain transparency and traceability requirements, such as certification, labeling,

and source verification, which strengthen both compliance obligations and legitimacy
expectations (Menon & Jain, 2021; Rackl & Menapace, 2025).

Taken together, these factors indicate that the need for legal consulting in gastronomy
businesses emerges as a structural necessity rather than an individual managerial preference,
reflecting broader regulatory and market dynamics.

Legal Consulting as an Intermediary Mechanism

At the center of the model lies legal consulting, which functions as an intermediary mechanism
that manages the compliance pressure created by the above factors. Research on regulatory
compliance emphasizes that organizations often rely on intermediary mechanisms to translate
complex legal requirements into operational practices (Sadiq & Governatori, 2014; Hashmi et
al., 2018). In gastronomy businesses, legal consulting covers activities such as interpreting
legislation, preparing for inspections, managing documentation and records, identifying legal
risks in advance, and aligning operational processes with regulatory requirements.

Within this framework, legal consulting is not treated as an isolated service but as a
coordinating mechanism that supports the integration of legal obligations into daily business
routines and control systems (Banks & Banks, 2010).

Organizational Outcomes

The effective use of legal consulting leads to several organizational outcomes, as shown on the
right side of Figure 1. Studies on food safety governance and compliance management suggest
that structured legal support contributes to both risk reduction and organizational stability
(Bergant, 2020; Zhang et al., 2022). Accordingly, the main outcomes of legal consulting in
gastronomy businesses include:

o strengthened legal compliance,

o improved risk management,

° enhanced consumer trust and business credibility,

o increased predictability in inspection processes,

o and support for operational sustainability (Macready et al., 2020; Wu et al,, 2021).

These outcomes suggest that legal consulting contributes to regulatory compliance while
simultaneously supporting the long-term stability, reliability, and sustainability of gastronomy
businesses.
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Overall Logic of the Model

The proposed conceptual model explains the need for legal consulting through a cause-
mechanism-outcome relationship. Legal consulting is positioned as a mediating structure that
manages the impact of regulatory and operational pressures on business performance. In this
respect, the model aligns with the conceptual nature of the study and provides a simple yet
systematic framework suitable for national-level academic discussion.

Drivers of Legal Consulting Need Organizational Outcomes

Regulatory Complexity
(Frequent changes in food safety, hygiene,
and licensing regulations)

Strengthened Legal Compliance
(Systematic fulfillment of legal
obligations)

Inspection and Enforcement Pressure
(Regular audits, inspections, and risk of
sanctions)

Improved Risk Management
(Early identification and mitigation
of legal risks)

Legal Consulting
(Compliance-oriented
external professional

support)

Lack of In-house Legal Expertise
(Operational focus and limited legal
knowledge)

Enhanced Consumer Trust
(Transparency, food safety, and
credibility)

Legal and Economic Risk Exposure
(Penalties, business closure, reputational
damage)

AR

Operational Sustainability
(Continuity of business operations)

Supply Chain Transparency and
Traceability Requirements
(Certification, traceability systems,
geographical indications)

AN Y4

Figure 1. Conceptual model of legal consulting need in gastronomy businesses: a
factors-outcomes approach

Key Benefits of Legal Consultancy for Gastronomy Businesses

The extensive legal obligations faced by gastronomy businesses make professional legal
consultancy essential for ensuring that their operational processes run safely and sustainably.
Legal consultancy is not merely a technical tool for meeting compliance requirements; it also
functions as a strategic support mechanism that strengthens a business’s risk management
capacity, transparency, and consumer trust. Zhang et al. (2022) show that food safety risks
often stem from process-related non-compliance, and that professional guidance plays a critical
role in reducing these risks. Similarly, Rackl and Menapace (2025) emphasize that properly
managing the legal framework surrounding geographical indication products directly
influences quality control and market legitimacy.

One of the primary benefits of legal consultancy is that it helps businesses fulfill their legal
obligations accurately and on time. Areas such as food safety, hygiene standards, traceability
systems, and licensing procedures require continuous technical and administrative oversight.
Latif and Sambas (2025) note that errors in licensing and certification processes pose direct
threats to operational continuity, while Menon and Jain (2021) highlight how traceability
technologies support compliance and strengthen overall adherence capacity.

A second major benefit is the more effective management of inspection processes. The most
common forms of non-compliance identified in restaurant audits arise from missing
documentation, insufficient hygiene practices, and recordkeeping failures (Chatzimpyrou et al.,
2025). Kasigwa (2024) and Banks & Banks (2010) stresses that legal documentation is often
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neglected in businesses, creating both legal and reputational risks. Legal consultants provide
structure by supporting pre-inspection preparation, organizing records, developing
procedures, and establishing internal control mechanisms.

A third benefit relates to strengthening the business’s credibility. Consumer trust is one of the
most critical determinants of brand sustainability in the gastronomy sector. Macready et al.
(2020) show that trust is closely linked to traceability, transparency, and accurate information
across the food value chain. Ladwein and Romero (2021) find that the trust of organic food
consumers relies heavily on producer and retailer transparency. In addition, Bouhaddane et al.
(2023) demonstrate that consumers perceive legitimate and standards-compliant labels as
indicators of product quality, while Blanco-Gonzalez et al. (2023) show that ethical behavior
and social responsibility practices enhance legitimacy and strengthen consumer relationships.
Wu et al. (2021) add that consumer trust is built through perceptions of regulatory compliance
and organizational transparency. Taken together, these findings show that legal consultancy
indirectly supports trust-building by ensuring systematic compliance.

Finally, legal consultancy contributes significantly to risk management and operational
sustainability. Bergant (2020) notes that compliance management serves as a risk-reducing
mechanism in businesses, and that training, process design, and control systems become more
effective with professional support. Segbedzi et al. (2023) show that gaps in personnel
knowledge lead to recurring risks, reinforcing the need for consultancy-backed training. Adams
(2024) and Lobstein (2019) further note that failures in food safety lead to legal sanctions while
at the same time causing significant declines in consumer trust and brand reputation.

Overall, legal consultancy provides multidimensional support that extends beyond legal
compliance, reinforcing credibility, transparency, and sustainable business performance.

Table 3. Key benefits of legal consultancy for gastronomy businesses
Benefit Area Description Supporting Literature

Helps businesses fulfill requirements related to food
safety, hygiene, traceability, and licensing

1. Strengthening Legal Zhang et al. (2022); Latif &

Compliance . Sambas (2025)
accurately and on time.

2. Effective Management  Offers guidance on documentation, recordkeeping, Chatzimpyrou et al.
of Inspection Processes and process updates, reducing non-compliance. (2025); Kasigwa (2024)
3. Increasing Consumer Supports transparency, traceability, and reliable Macready et al. (2020);
Trust information flow, enhancing brand credibility. Ladwein & Romero (2021)
4. Improving Risk Enables early detection and prevention of legal Bergant (2020); Zhang et
Management risks such as hygiene violations or mislabeling. al. (2022)
5. ]jjn.hancmg Operational  Strengthens training, process desllgn, and Segbedzi et al. (2023);
Efficiency and procedural development, improving long-term

S Bergant (2020)
Sustainability performance.

CONCLUSION and FUTURE RESEARCH

This study conceptually examined why legal consultancy has become a fundamental necessity
for gastronomy businesses. Because gastronomy businesses operate within an intensive
regulatory framework covering food safety, hygiene, licensing, employee training, and
traceability—Ilegal compliance determines operational safety and long-term sustainability and
business reputation. The literature shows that violations related to food safety and
documentation can lead to serious legal and economic consequences, making professional legal
consultancy a vital mechanism for reducing risks and structuring processes (Zhang et al., 2022;
Chatzimpyrou et al, 2025). Furthermore, as consumer trust increasingly depends on
transparency and traceability, legal consultancy functions not just as a technical service but as
a strategic tool (Macready et al., 2020; Ladwein & Romero, 2021).
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Based on these findings, legal consultancy provides four core contributions to gastronomy
businesses: (1) systematic legal compliance, (2) more effective management of inspections, (3)
strengthened consumer trust, and (4) increased capacity for risk management. These
contributions offer a foundational framework for sustaining competitiveness and ensuring
operational continuity.

Future studies could explore several key areas. First, empirical research could examine how
widespread legal consultancy services are in gastronomy businesses and how needs differ
according to business size or business model. Second, the conceptual link between legal
compliance and consumer trust could be tested using qualitative or quantitative research
designs. Third, comparative analyses could investigate how compliance practices vary across
gastronomy sub-sectors (e.g., street food vendors, restaurant -chains, fine dining
establishments). Finally, future research could focus on how digital traceability systems,
certification processes, and supply chain transparency influence performance outcomes from a
legal standpoint.

This study provides a conceptual framework addressing a significant gap in the national
literature on legal consultancy in gastronomy businesses. Further research is expected to
expand this foundation and contribute to the sector’s compliance capacity and consumer trust.

Limitations of the Study

This study is a conceptual literature review that addresses the need for legal consulting in
gastronomy businesses at a theoretical level. For this reason, the findings are not based on
direct empirical data but on the synthesis of existing academic studies. No quantitative or
qualitative data collection methods such as field research, surveys, interviews, or case analyses
were employed. This constitutes one of the main factors limiting the generalizability of the
results. Another limitation of the study is that the need for legal consulting is examined within
a general framework of gastronomy businesses. Legal obligations and consulting requirements
may differ across sub-sectors of gastronomy, such as street food vendors, chain restaurants,
small independent establishments, or fine dining restaurants. However, this study does not
provide a comparative analysis across these sub-sectors.

In addition, the effectiveness of legal consulting services, their cost-benefit balance, or their
direct impact on business performance has not been empirically measured. The contributions
of legal consulting to business sustainability, consumer trust, and risk management are
discussed at a conceptual level based on existing literature. In this respect, the findings are
explanatory and framework-oriented rather than causal.

Finally, the scope of the study is limited to legal consulting. Other forms of professional support
such as accounting, financial consulting, or technical food safety consulting are excluded. While
this focus allows for a clearer examination of legal consulting, it also limits a more holistic
assessment of consulting needs in gastronomy businesses.

In light of these limitations, future empirical studies based on field research and comparative
designs covering different types of gastronomy businesses are expected to contribute further
to the literature.

Statement on the Use of Artificial Intelligence

In this study, and in line with the limitations outlined in the YOK Generative Al Use Guidelines,
structured generative Al (GPT-5) was used only for language-related processes such as
translation, expression refinement, conceptual simplification, and paragraph flow. Also the
picture of figure 1 was created with Nano Banana Pro.
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Genisletilmis Ozet

Gastronomi isletmeleri, gida liretimi ve tiiketiciyle dogrudan temasin es zamanl gerceklestigi hizmet alanlari
olmalar1 nedeniyle, bircok sektérden daha yogun bir diizenleyici ¢cerceveye tabidir. Gida giivenligi, hijyen, tedarik
zinciri dogrulugu, calisan egitimi, ruhsatlandirma, belgelendirme ve c¢evresel yiikiimliiliikkler gibi alanlar,
isletmelerin hem operasyonel siireclerini hem de tiiketici giiveni ve isletme itibarini dogrudan etkilemektedir. Son
yillarda kiiresel 6lgekte yasanan gida kaynakli hastalik vakalari, izlenebilirlik sorunlari ve denetimlerde tespit
edilen uyumsuzluklar, gastronomi isletmelerinin diizenleyici risklerini artirmis; bu durum hukuki danismanlk
ihtiyacini daha gorintr hale getirmistir. Cesitli calismalar, gastronomi sektdriinde karsilasilan uyumsuzluklarin
isletmeler acisindan ciddi ekonomik, hukuki ve itibari sonuglar dogurabildigini ortaya koymaktadir
(Chatzimpyrou et al,, 2025; Zhang et al., 2022). Ayrica tiiketici gliiveninin 6zellikle gida deger zincirinde seffaflik,
dogruluk ve hukuki uyum gostergeleriyle yakin iligkili oldugu literatiirde gii¢lii bicimde ortaya konmustur
(Macready et al.,, 2020; Wu et al,, 2021). Bu ¢ercevede gastronomi isletmelerinde hukuki damismanlik, yalnizca
teknik uyum saglama araci degil; daha genis anlamda isletmenin siirdiiriilebilirligini, glivenilirligini ve risk
yonetimi kapasitesini gliclendiren stratejik bir bilesen olarak degerlendirilmektedir.

Konaklama ve gastronomi sektdrlerinde danismanlik hizmetlerinin kullanimina iliskin akademik literatiir oldukca
siurhdir. Kilig (2020), konaklama isletmelerinde danismanlik ihtiyacinin rekabet baskisi, mevzuat karmasikligi ve
yonetsel uzmanlik eksikligi nedeniyle arttigini belirtirken, bu alanda akademik katkilarin heniiz yeterli diizeyde
olmadigini ifade etmektedir. Gastronomi isletmeleri icin durum benzer hatta daha kritik olup, gida giivenligi odakl
diizenlemelerin ¢ok katmanli yapisi isletmelerin hukuki uyumu kendi baslarina saglamasini giiglestirmektedir. Bu
baglamda hukuki danismanlik, sektdrdeki yapisal uyum siirecinin 6nemli bir tamamlayici unsuru haline gelmistir.
Mevcut ¢alisma, gastronomi isletmelerinde hukuki danismanlik ihtiyacinin temel gerekgelerini kavramsal diizeyde
incelemekte; literatiirdeki boslugu doldurarak konuyu sistematik bir ¢cercevede ele alan nadir ¢alismalardan biri
olmay1 amac¢lamaktadir.

Bu arastirmada yontem olarak Snyder’in (2019) 6nerdigi kavramsal literatiir derlemesi yaklasimi benimsenmistir.
Gastronomi alaninda gida giivenligi, hijyen, izlenebilirlik, sertifikasyon, ruhsatlandirma, personel egitimi ve
denetim siireclerini ele alan ulusal ve uluslararasi ¢alismalar tematik olarak incelenmis; hukuki danismanlik
ihtiyacinin ortaya ¢ikmasina yol acan yapisal faktorler kavramsal bir sentez icinde degerlendirilmistir. Calisma
ampirik veri icermemekte; literatiirel kanitlar lizerinden kavramsal c¢ikarimlar sunmaktadir. Bu yoniyle
arastirma, sektordeki hukuki uyum pratiklerinin teorik olarak anlasilmasina katkida bulunmay1 hedeflemektedir.

Literatiir incelemesi sonucunda gastronomi isletmelerinin hukuki yiikiimliliiklerinin yedi temel alanda
yogunlastig1 gorilmiistiir: gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon, ruhsatlandirma ve belgelendirme, ¢alisan egitimi,
kayit tutma ve dokiimantasyon, tedarik zinciri izlenebilirligi ve ¢cevresel yiikiimliiliikler. Bu alanlarin her biri,
isletmenin hem giinliik operasyonlarini hem de stratejik yonetimini dogrudan etkileyen diizenleyici gerekliliklere
sahiptir. Ornegin HACCP uygulamalari, capraz bulasma onlemleri, gida saklama sicakliklar1 ve izlenebilirlik
mekanizmalari gibi teknik zorunluluklar isletmelerin siire¢ yonetimini dogrudan belirlerken (Zhang et al., 2022),
hijyen ve sanitasyon eksiklikleri denetim siireclerinde en sik karsilasilan uyumsuzluklar1 olusturmaktadir
(Chatzimpyrou et al., 2025). Belge eksikligi, kayit tutma hatalari, ¢alisan egitimi yetersizlikleri ve tedarik zinciri
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dogrulama eksiklikleri ise hem hukuki yaptirimlara hem de isletme itibarinda kayba yol acabilmektedir. Bu
yuktmliliklerin genisligi ve dinamik yapisi, gastronomi isletmelerinin hukuki danismanhiga duydugu ihtiyacin
temel nedenlerini olusturmaktadir. Calismada bu nedenler; (1) mevzuatin karmasiklhigl ve sik degismesi, (2)
denetim siireclerinin teknik ve hukuki zorlugu, (3) operasyonel yogunluk nedeniyle uzmanlik eksikligi, (4) tiiketici
giiveninin hukuki uyumla dogrudan iliskili olmas, (5) yasal ve ekonomik risklerin azaltilma gerekliligi ve (6)
tedarik zinciri seffaflig1 ile izlenebilirlik zorunlulugu olmak iizere alti bashk altinda simflandirilmistir. Ornegin
Segbedzi ve digerleri (2023), gastronomi isletmelerinde goériilen uyumsuzluklarin biiyiik béliimiiniin giincel
mevzuatin dogru takip edilmemesinden kaynaklandigini; Hashmi ve digerleri (2018) ise diizenleyici uyumun
yalnizca mevzuat bilgisiyle degil, is stireclerinin hukuki gerekliliklere gore tasarlanmasiyla miimkiin olabilecegini
vurgulamaktadir. Benzer sekilde Menon ve Jain (2021), izlenebilirlik teknolojilerinin ancak hukuki ve teknik
streglerin biitliinlesik yonetimiyle etkili olabilecegini belirtmektedir. Bu bulgular, gastronomi isletmelerinde
hukuki danismanlifin operasyonel bir gereklilik oldugu kadar yénetimsel bir zorunluluk oldugunu
gostermektedir.

Calismanin bulgularina gore hukuki danismanlik, gastronomi isletmelerine dort temel alanda stratejik katki
sunmaktadir. {1k olarak hukuki danismanlik, isletmenin yasal yiikiimliiliiklerini zamaninda ve dogru sekilde yerine
getirmesine yardimci olur. Bu durum yalmzca idari cezalardan kaginmay1 degil; aynm1 zamanda isletme
stirekliliginin korunmasini saglar. Ikinci olarak danismanlik, denetim siireclerinin daha etkin yénetilmesine imkan
tanir. Belge yonetimi, kayit tutma, prosediir tasarimi ve i¢ denetim mekanizmalarinin isletmeye entegrasyonu,
damismanlik aracihigiyla daha sistematik hale gelmektedir. Ugiincii olarak hukuki damismanlik, tiiketici giivenini
glclendiren seffaflik ve izlenebilirlik uygulamalarinin isletmede dogru sekilde uygulanmasini destekler.
Literatiirde, tiiketici giiveninin o6zellikle gida sektoriinde markanin siirdiirtilebilirligini belirleyen en 6nemli
faktorlerden biri oldugu vurgulanmaktadir (Macready et al., 2020; Ladwein & Romero, 2021). Dérdiinci olarak
danismanlik, isletmenin risk yonetimi kapasitesini artirir; hijyen ihlalleri, yanlis etiketleme, belge eksiklikleri,
izlenebilirlik sorunlari gibi kritik risklerin erken tespiti ve 6nlenmesini saglar.

Bu ¢alisma, gastronomi isletmelerinde hukuki danigsmanlik ihtiyacinin yalnizca mevzuat uyumu ile sinirl
olmadigini;; aynm1 zamanda isletmenin rekabet giicii, tiiketici giiveni ve kurumsal siirdirilebilirligi agisindan
stratejik bir rol oynadigini kavramsal diizeyde ortaya koymaktadir. Mevcut literatiiriin sinirliligi dikkate
alindiginda, ¢alisma literatiire teorik bir cerceve sunarak énemli bir katki saglamaktadir. Bununla birlikte,
gelecekte yapilacak aragtirmalar agisindan birka¢ bosluk éne cikmaktadir. ilk olarak hukuki danigsmanhk
hizmetlerinin gastronomi isletmelerinde ne 6l¢iide kullanildigini inceleyen ampirik calismalara ihtiya¢ vardir.
ikinci olarak yasal uyum-tiiketici giiveni iliskisinin nicel ve nitel yontemlerle test edilmesi literatiire énemli
katkilar sunacaktir. Ugiincii olarak gastronomi alt sektérleri arasinda (6r. zincir restoranlar, bagimsiz isletmeler,
sokak lezzetleri, fine dining) hukuki uyum pratiklerinin karsilastirmali olarak incelenmesi sektorel farkliliklar
anlamaya yardimc olabilir. Son olarak izlenebilirlik teknolojileri, dijital sertifikasyon sistemleri ve blockchain
temelli tedarik zinciri yonetimi gibi yeni uygulamalarin hukuki boyutlarinin isletme performansi iizerindeki etkisi
gelecekte arastirilmasi gereken 6nemli bir alandir.

Genel olarak bu ¢alisma, gastronomi isletmelerinde hukuki danismanlifin neden kritik bir ihtiya¢ oldugunu
sistematik bicimde ac¢iklamakta; sektorde giderek artan diizenleyici baskilarin ve tiiketici beklentilerinin hukuki
uyumu stratejik bir zorunluluk haline getirdigini ortaya koymaktadir. Bulgular, gastronomi sektdriinin
stirdurilebilirligi, giivenilirligi ve profesyonellesmesi agisindan hukuki danismanligin 6nemli bir yap1 tasi
oldugunu goéstermektedir.
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0z

Hatay, Anadolu'nun ¢ok kiiltlirlii yapisini yansitan, farkli medeniyetlerin izlerini tasiyan kokli bir yerlesim alanidir.
Farkli etnik ve dini gruplarin yiizyillardir bir arada yasamasi, Hatay mutfagina ¢esitli pisirme teknikleri, zengin baharat
kullanimi ve 6zgiin lezzetler kazandirmistir. Artan cografi isaretli iirlin sayisi, sehrin gastronomi turizmi acgisindan
onemini pekistirmektedir. Modern yasamin getirdigi cevresel ve sosyal etkiler, bireyleri doga temelli alternatif turizm
tiirlerine yoneltmektedir. Bu baglamda ciftlik turizmi, tarim turizmi ve ekoturizm; siirdiiriilebilir kalkinma, yerel
iretim ve kiltiirel mirasin korunmasina katki saglayan 6nemli turizm tiirleri olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla

calismanin amaci dogrultusunda, Hatay'in ciftlik turizmi potansiyelini belirlenerek gastronomi turizmi ile
entegrasyonuna yonelik 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ciftlik turizmi, gastronomi, Hatay.

Abstract

Hatay is a well-established settlement that reflects the multicultural structure of Anatolia and embodies the traces of
various civilizations. The centuries-long coexistence of diverse ethnic and religious communities has endowed Hatay’s
cuisine with a wide variety of cooking techniques, rich use of spices, and distinctive flavors. The increasing number of
geographically indicated products further reinforces the city’s significance in terms of gastronomic tourism. The
environmental and social impacts associated with modern life increasingly direct individuals toward nature-based
alternative tourism types. In this context, farm tourism, agritourism, and ecotourism are regarded as significant forms
of tourism that contribute to sustainable development, support local production, and promote the preservation of
cultural heritage. Accordingly, this study aims to identify Hatay’s farm tourism potential and to develop
recommendations for its integration with gastronomic tourism.

Keywords: Farm tourism, gastronomy, Hatay.
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GIRIS

Anadolu birgok kiiltiirlin, medeniyetin ve inancin asirlardir baris icerisinde yasadigi bir cografya
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Anadolu'nun 6nemli sehirlerinden biri olan Hatay arkeolojik
bulgulara gore, M.0. 5500’e kadar uzanan yerlesim izleri tasimakta; Hitit, Roma, Bizans, Selcuklu
ve Osmanli gibi 13 medeniyetin izlerini biinyesinde barindirmaktadir (Kiltiir ve Turizm Bakanlhgj,
2022). Bu kiiltiirel ve tarihsel zenginlik, Hatay’in 2017 yilinda UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag
listesine dahil edilmesi ile uluslararas1 alanda tescil edilmesine olanak saglamaktadir. Sehrin
zengin Kkiiltiirel yapisi, farkl etnik gruplarin bir arada yasamasi ile olustugu goriilmektedir. Bu
cesitliligin, Hatay mutfaginin zenginligine de yansidig1 dikkat ¢cekmektedir. Yerel halkin kendine
has pisirme yontemleri ve zengin baharatlari ile farkli lezzetlerin ortaya ¢ciktig1 da bilinmektedir.
Gastronomi turizmi bu bélgenin zengin mutfak kiltlriini tanitmakla kalmayip ayn1 zamanda
ekoturizm, tarim turizmi ve ciftlik turizmi ile yerel liretim, siirdiiriilebilirlik ve kiiltlirel mirasin da
korunmasini saglama potansiyeline sahiptir.

Endiistrilesmenin getirdigi yasam kosullari, gittikce artan ¢evre kirliligi, hizla gelisen teknoloji gibi
unsurlar insanlari alisilmis ve kalabalik turizm merkezlerinden uzaklastirarak doga ile ice ice olup
onu kesfetmeye yoneltmektedir (Eréz ve Bozkurt, 2020). Farklilasan turizm algisi ile alternatif
turizm cesitlerinin karsimiza ¢iktig1 gériilmektedir. Alternatif turizm, kitle turizminin aksine doga
temelli turizm odakli olan turizm ¢esidi olarak nitelendirilmistir. Bu sayede insanlarin; dinlenme,
kesfetme, 6grenme, giinliik hayattan uzaklasip dogaya ka¢ma gibi isteklerine cevap vermeyi
amaglamistir (Zengin vd. 2019). Hem alternatif turizm hem de turizm faaliyetlerini yila yayma
calismalar kapsaminda degerlendirilecek turizm tiirlerinden biri de “Ciftlik Turizmi”dir (Zengin
ve Savgin, 2016). Ciftlikler gelir acisindan 6nemsizden 6nemliye dogru stireklilik icinde hareket
ettikce, ciftlik turizmi Urtiniiniin benzersizliginin 6nemini ¢arpitilabilecegi ileri siiriilmektedir
(Busby ve Rendle, 2000). Ciftlik turizmini destekleyen tarim turizmi, kirsal kalkinmayi
desteklemek, geleneksel tarim faaliyetlerini tanitmak ve siirdiriilebilir tarim uygulamalarina
tesvik etmek amaciyla 6ne cikmaktadir. Zeytin hasadi, narenciye bahgeleri gezileri, TaTuTa
(Tarim-Turizm-Takas) projesi gibi pek cok tarimsal girisim ile hem yerel ekonomiye katki
saglamak hem de tarimsal tretimi tanitip tesvik etmeyi sagladig1 gortilmektedir. Ayn1 zamanda
tarim turizmi, yerel halk ve turistler arasinda bir képrii olusturdugu sonucuna varilabilmektedir.

Bu calismanin amaci, Hatay’in ciftlik turizmi potansiyelinin belirlenmesidir. Hatay’da ekimi yapilan
tarim triinleri ve tarim alanlarinin ¢iftlik turizmine entegrasyonunun incelenmesi ve bu kapsamda
gastronomi turizmine yonelik Onerilerin sunulmasi bu c¢alismanin diger bir amacini
olusturmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Ciftlik Turizmi

Insanlarin yogun tempodan, hizlh kentlesmeden yorulmalariyla birlikte tatil kavramlarinin
degistigi ve eglencenin yani sira dogay1 kesfetmeye yoneldikleri goriilmektedir (Demircioglu,
1993). Kiiresellesmenin de etkisi ile insanlar, kitle turizminden uzaklasarak cevre dostu alternatif
turizm cesitlerine yonelmislerdir (Karafaki ve Yazgan, 2012). Alternatif turizm c¢esidi olan ¢iftlik
turizmi, siirdiirilebilirlik kavramiyla eslesen doga dostu bir turizm c¢esidi olarak 6n plana
cikmaktadir (Denman, 1995). Tarimda azalan is giicti, degisen ciftlik yapisy, ciftcilik faaliyetlerinde
diislis yasanmasi ve yeterli gelir elde edememe durumunun sonucunda insanlarin ¢iftlik turizmine
ekonomik kaygi ile yoneldiklerini gostermektedir (Busby ve Rendle, 2000). Bireylerin 6zellikle
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COVID-19 itibari ile giiriiltiilii sehir hayatindan uzaklasmak istedikleri vurgulanmaktadir (Eren,
Tufan ve Solunoglu, 2022). Genel olarak ciftlik turizminin giftliklerde geliri ¢esitlendirmek i¢gin
kirsal turizmin alt yapisi olarak degerlendirilen bir turizm tiirti olarak tanimlandig1 goriilmektedir.
Ocompo (2022),'nin ¢iftlik turizmi alanlarinin siirdiiriilebilirligini degerlendirdigi calismasi; yerel
turizm personelinin yetenek egitimi, yerel halk i¢in istihdam firsatlari, biitiinlesmis bir turizm ve
kalkinma planinin gelistirilmesi ve atik Uretiminin azaltilmasiyla iligkili gostergelerin en énemli
sturdirulebilirlik gostergeleri olarak kabul edildigini ortaya ¢ikarmistir. Valencia, Cerio ve Biares
(2022), turistlerin c¢iftlik turizmi alanlarini tercih etmelerine neden olan aktivite tercihlerini
incelemeyi amacglamislardir. Calismada, ziyaretcilerin ¢ekme motivasyonlarinin ciftlik turizmi
alanlarini ziyaret etmede itme motivasyonlarindan daha gii¢li itici gligler oldugunu ortaya
cikmistir. Tercih edilen aktiviteler ve yerel turistlerin motivasyonlar1 arasinda dogrusal bir iliski
tespit edilmistir. Tiirkiye’de de tatil ciftliklerinin gelistirilmesi, turizmin c¢esitlendirilmesiyle
birlikte, asil isi tarim olan bu ciftliklerin {riinlerinin ¢esitlendirilmesi amaglanmistir (Yilmaz,
2008). Bu yonde Bugday derneginin cesitli bolgelerde siirdiirdiigii Ta-Tu-Ta (Tarim-Turizm-
Takas) projesiyle ekolojik ciftlikler hem Tiirkiye’de hem de diinyada oldukg¢a popiiler hale
gelmistir (Artuger, Ozko¢ ve Kendir, 2013). Alternatif turizm cesitlerinin arasinda bir bag
oldugunu, kirsal turizm, tarim turizmi, ¢iftlik turizmi ve ekoturizm kavramlar ile kirsal alanlarin
cesitliligi, kirsal turizm potansiyelinin ne o6lciide oldugu hakkinda durum degerlendirilmesi
yapilmaktadir (Ongun, Govdere ve Kaygisiz, 2015). TaTuTa projesi kapsaminda Tiirkiye’'nin farkh
bolgelerinde faaliyet gosteren organik ekoturizm ciftliklerinin turizm isletmeciligi acisindan
incelenmesine ve gelistirilmesine yonelik yeni bulgular ortaya konmustur (Giirdogan ve Tetik,
2016). Bir baska calismada Akyol ve Uygun (2017), Pastoral Vadi Ekolojik Yasam Ciftligi 6rneginde
ziyaretci tercihlerini arastirmislardir. Boylece verilen hizmet Kkalitesinin nasil arttirilacagi,
yapilacak yatirimlarin ne derece sekillenmesi gerektigi sorularina yanit aramiglardir.

Pastoral Vadi Ekolojik Yasam Ciftligi kirsal yasamla biitiinlesme, yerel kiltir atdlyelerinde el
becerilerini gelistirme, toprakla ugrasma gibi faaliyetlerle, bireyleri eskiye donme, dogayla ic ice
bir tatil yapma vb. gibi tercihlere yonelttigi gorilmiistiir. Arastirmanin sonucunda ise ciftlik
turizmi faaliyetlerini turizme yonelik uygulayanlarin ¢ogunlugu kentlerden kirsala go¢c eden
insanlarin olusturdugunu saptamiglardir. Dogal yasam o6zlemi ile sehirden ayrilarak kirsalda
yasayan insanlara rol model olan bu insanlar, dogal iiretimin ve kendi kendine yeten ciftlik
yasamini benimseyerek kendileri gibi kirsala yerlesmek isteyenlere ciftliklerinin kapilarini agmay1
hedeflemektedirler (Savgin ve Zengin, 2018). Tiirkiye'de Tatuta'ya bagh faaliyet gosteren ciftlik
isletmecilerinin ve bu ciftlikleri ziyaret edenlerin c¢iftlik turizmine iliskin deneyimlerini ortaya
cikarmak amaglayan Yildirim (2018), Tatuta'ya bagh faaliyet gosteren ciftlik isletmecilerini tarim
sektoriinden farkl bir sektérde (turizm) calismaya iten nedenlerin neler oldugunu belirtmistir.
Ciftlik turizminin kitle turizmine alternatif olarak gelistigini de ifade etmistir. Diger turizm
tirlerinden farkl olarak ciftlik turizminin ¢iftlik evlerinde konaklama imkani sunmasi ve ciftlik
diizeninde ilerlemesi oldugu da calismada belirtilmistir. Ote yandan ciftlik kurulan bélgelerin
bozulmamis dogal yapisi giiclii yonlerini olustururken, tanitim ve pazarlama eksiginin zayif
yonlerini olusturdugu da goriilmektedir (Ozturk ve Isinkaralar, 2018). Ayrica basta ¢gocuklar olmak
lizere yabanci ziyaretgiler icin glivenlik riskleri tasidig1 6ne stiriilmektedir.

Gencer ve Genger (2018), ciftlik turizminde cografi isaretli tirtinlerin 6nemini vurgulamislardir. Bu
amagla TaTuTa ciftliklerinde kullanilan cografi isaretli triinleri degerlendirmislerdir. Dogu
Anadolu Bolgesinde bulunan ciftliklerde ot yetistirme, ekolojik yasam egilimleri ve tarimsal
faaliyetlerin sunuldugunu tespit etmislerdir. Fakat bu bolgede yer alan TaTuTa ciftlilerinin web
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sayfalarinda sehirlerin cografiisaretli lirlinlerine yer verilmedigi belirlenmistir (Akkus ve Donmez,
2019).

Ciftlik Turizmi Uygulamalari

Yogun sehir hayati, stresli is hayatlar1 ve kiiresellesme gibi unsurlardan dolay1 insanlar kitle
turizminden uzaklasip alternatif turizm kaynaklarina yonelmektedir (Karafaki ve Yazgan, 2012).
Kirsal turizm kapsaminda ortaya ¢ikan tarim turizmi, ¢iftlik turizmi ve eko turizm kavramlarinin
uygulanabilirlik potansiyeli artmaktadir (Giirdogan ve Tetik, 2016). Bu kapsamda Zengin ve Savgin
(2016), ciftlik turizminin ne oldugunu ve ¢iftlik turizm faaliyetlerini incelemislerdir. Arastirma
sonuglarina gore ciftlik turizmi; insanlarin stresten uzak, huzurluy, sakin, doga ile i¢ i¢ce ve farkl
aktivitelere katilarak ciftlik hayatin1 deneyimlemek istedikleri sonucuna ulasmislardir. Farkl bir
ifade ile ciftlik turizmini gelen ziyaretgilerin hem tarim hem hayvancilik hem de gesitli ekoturizm
faaliyetlerini birlikte kullanabilmesini saglayan, bunun yani sira yerel halka ekonomik ek gelir
kazandiran, ayn1 zamanda boélgenin kiiltiirel anlamda tanitilmasina katkida bulunan bir turizm
cesidi olarak tanimlanmistir (Ahmadova ve Akova, 2016).

Diinyada ilk kirsal turizm ve goniillii turizm kuruluslarindan biri olan “Organik Ciftliklerde Diinya
Capinda Firsatlar” olarak bilinen World Wide Opportunities on Organic Farms (WWOOF) 1971'de
Ingiltere’de kurularak giiniimiizde 132 iilkeye kadar agini genisletmistir (Yildiz, 2024). Tiirkiye’de
ise bu organizasyonlar Bugday Dernegi tarafindan Ta-Tu-Ta (Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi
ve Gonulli Bilgi, Tecribe Takas1 (Tarim-Turizm-Takas)) adiyla 2003 yilinda gelistirilen bir
projeyle baslamis ve 2004-2006 yillar1 arasinda yiiriitiilmiistiir (Yilmaz, 2008; Artuger, Ozkog ve
Kendir, 2013; Yildiz, 2024). Proje tamamlandiktan sonra devam eden bir programa dénilismiis ve
diinyada bilinen adiyla WWOOF, Tirkiye'yi kiiresel topluluguna dahil etmistir (Yildiz, 2024).
Bugday derneginin cesitli bolgelerde siirdiirdiigi Ta-Tu-Ta (Tarim-Turizm-Takas) projesiyle
ekolojik ciftlikler hem Tiirkiye’de hem de diinyada oldukgca popiiler hale gelmistir (Artuger, Ozkog
ve Kendir, 2013). Tiirkiye'de Tatuta'ya bagh faaliyet gosteren ciftlik isletmecilerinin ve bu
ciftlikleri ziyaret edenlerin ¢iftlik turizmine iliskin deneyimlerinin 6nemi vurgulanmistir (Yildirim,
2018). Tum bunlar nezdinde bu ¢alismada “Gastronomi Sehri” unvanina sahip olan Hatay’in ¢iftlik
turizmi potansiyeli incelenmistir.

YONTEM

Bu calisma, Hatay ilinin ¢iftlik turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi ve gastronomi turizmi ile
entegrasyonuna yonelik onerilerin gelistirilmesini amac¢lamaktadir. Nitel arastirma yonteminin
benimsendigi calismada dokiiman analizi teknigi kullanilmistir. Dokiiman analizi, ilgili konudaki
yazili belgelerin sistematik bir sekilde incelemesi yoluyla veri toplamay1 saglamaktadir (Yildirim
ve Simsek, 2018). Arastirmada incelenen belgeler; akademik makaleler, tezler, yerel ve ulusal
raporlar, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve Tarim ve Orman Bakanligi'nin resmi verileri Hatay iline
iliskin turizm ve tarim odakl belgeleri ile UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda yayimlanan
dokiimanlar gibi ¢ok cesitli kaynaklardan olusmaktadir.

Verilerin analizinde icerik analizi yéntemi benimsenmistir. icerik analizi, belgelerdeki acik ve
ortik anlamlar1 ortaya cikararak temalar ve kategoriler olusturmayi, bdylece arastirma
kapsamindaki kavram ve olgular arasinda iligkiler kurabilmeyi miimkiin kilmaktadir (Miles ve
Huberman, 1994). Bu cercevede kavramsal ¢ikarimlar yapilmistir. Arastirma siirecinde elde edilen
bulgular ¢ok disiplinli bir bakis acisi ile ele alinarak, Hatay’in ¢iftlik turizmi baglamindaki durumu,
potansiyel gelisim alanlar1 ve gastronomi turizmi ile entegrasyon olanaklar biitiinciil bir yaklasim
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ile degerlendirilmistir. Boylece, elde edilen bulgular 1s181nda, Hatay i¢in strdirtlebilir ve katma
deger yaratan bir ¢iftlik turizmi modeli gelistirilmesine yonelik 6neriler sunulmustur.

BULGULAR

Hatay, bereketli Amik Ovasi, Akdeniz iklimi, zengin biyocesitliligi ve koklii tarim gelenegi ile
Turkiye'nin tarimsal iretim agisindan 6nde gelen illerinden biridir. Hatay’in tarim alanlaryla ilgili
veriler Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin 2024 y1h faaliyet raporundan uyarlanarak Tablo
1’ de sunulmustur.

Tablo 1. Hatay’in tarim alanlari

Tarim Alani Tiiri Alan Biiyiikliigii (Hektar) Aciklamalar
Toplam Tarim Alani 275.578 (ha) Hatay'in toplam arazi varliginin %50'si
0/ r2t
Sulu Tarm Alan: 176515 (ha) Tarim alanlarinin %63'tinde sulama
yapilmaktadir
Endiistri Bitki Alan: 4.352 (da) Pamuk ve tiitiin yetistirilmektedir.

(Pamuk ve tiitiin)

Bezelye, nohut gibi tiriinler

Baklagil Alanlar 4.053 (da) yetistirilmektedir

Sebze Alanlar: 241.773 (da) ]?orqates, blbgr, salatalik gibi sebzeler
tiretilmektedir

Narenciye toplam: 311.223 (da) Nar, elma, erik gibi meyveler

Meyve Alanlar: Genel toplam: 1.017.291 (da) yetistirilmektedir

Yumru Bitkiler Alam 96.179 (da) I..<url.1 sogar, patates gibi yumru bitkilerin
tiretimi yapilmaktadir.

Tahil Alani 732.503 (da) Bugday, arpa gibi yem bitkilerinin tiretimi
yapilmaktadir.

Zeytin Alanlari Dikim; 572.240 adet Cesitli zeytinler tretilmektedir.

Uretim (ton); 223.425
Kaynak: Hatay Tarim ve Orman il Miidiirliigii Yayinlari, 2024.

Yukarida verilen tablo incelendiginde, Hatay’in genis ve cesitlilik gosteren tarim alanlarina sahip
oldugu gorilmektedir. Toplam tarim alaninin yariya yakin kismi sulanabilir niteliktedir ve bu
durum ilin tarimsal verimliligini artirmaktadir. Narenciye, sebze, tahil ve zeytin iiretim alanlarinin
biiytikliigl, Hatay’in hem bitkisel iiretimde hem de meyvecilikte Tiirkiye’'nin 6ne ¢ikan illerinden
biri oldugunu gostermektedir. Uriin, tarimsal ¢esitlilik ve tiretim yogunlugu, Hatay’in ciftlik turizmi
acisindan elverisli bir ortam sundugunu gostermektedir. Farkli tiriinlerin yetistirildigi genis tarim
arazileri; ziyaretgilere dogal tiretim streclerini gozlemleme, ciftlik yasamini deneyimleme ve
yoresel uriinleri yerinde tatma firsati saglamaktadir. Bu durum ayni zamanda gastronomi turizmi
ile entegrasyon i¢in gliclii bir temel olusturmaktadir. Hatay’da bulunan ciftliklerin konumlari,
tretilen turtnler, ¢iftlik turizmi kapsaminda konaklama imkani sunup sunmadiklar: ciftliklerin
resmi internet sitelerinden uyarlanarak tablo 2 ‘de sunulmustur.
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Tablo 2. Hatay ciftlik turizmi ve tiriinleri
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Ciftlik Konum Sunulan Aktiviteler Uretilen Uriinler Ko nal_{lama
Adi Siiresi (ort)
Teofarm | Antakya, Organik tarim turlari, mizik Zeytin, zeytinyagy, regel, sabun, bal, 1-2 sece
Ciftligi Serinyol etkinlikleri, tadimlar tursuy, lavanta, defne sabunu &
Hatay . e . S ..
Has iskenderun Yorgsel y?mek d.eneylml, Zeytin, Zeytlpyagl, nar eksisi, 1 gece
Cifdlik iiretim atélyeleri pekmez, tahin, regel, yufka, baklava
Fenk Yavladas: Doga yiirlyiisii, ¢evre gezisi Bilgi yok (bdlgesel tarim alani lz(i)}fz:lilta‘rlr?a
Ciftligi y & (¢iftlik turizmi faaliyeti sinirli | olabilir) yok
. . - Zeytin, zeytinyagi, recel, salca, Ziyaret ve
H.ata.%l. Iskenderun Online satis, yoresel lirtin pekmez, tahin, kahvaltiliklar, konaklama
Ciftligi tanitimi
baharatlar yok
Trekking, doga fotografcilig, Konaklama
Tokacli bitki inceleme, kamping, kus Bugday, nar, incir, zeytin, ¢esitli yapilabilir
Ké ug Altindzi gozetleme, atla gezinti, dag sebzeler, dogal nar eksisi, incir (evlerde ve
y bisikleti, yayla turizmi, tarim | regeli, zeytinyagi, sofralik zeytin kamp
ve ciftlik turizmi alanlarinda)
Zeytin, zeytinyagl, badem, ceviz,
lavanta, ada ¢ayy, Karkilgik ve .
. (O - . < e Ziyaretve
Merig i Doga yiirtyiist, cevre gezisi, Alibayir bugday, Perfir tiziimd,
ik Altinozii o T . . . konaklama
Ciftligi ciftlik turizmi faaliyetleri Suzuz domates, Beyaz incir, ok
Elmacik zeytini, Menengic, Kebbet, y
Katirbas nari, pekmez, nar eksisi
. Tarim trinleri Gretimi, .
Antakya Organik tarim flrsatlarl. . hayvancilik, insaat, tasimacilik, Ziyaret var,
e sunmaktadir. Cevre gezisi ve . . S konaklama
Ciftligi Antakya . ithalat ve ihracat gibi ¢esitli A
yerel iiretim yapmaktadirlar. . . imkani yok
alanlarda hizmet vermektedir.

Kaynak: Hatay Tarim ve Orman il Miidiirligi Yayinlari, 2024.

Tablo 2 incelendiginde, Hatay’'daki ciftlik isletmelerinin turizm faaliyetleri, Uriin cesitliligi ve
konaklama olanaklar1 bakimindan heterojen bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Ciftliklerin bir
kismi organik tarim turlari, yoresel gastronomi deneyimleri, doga yiiriyisleri ve tiretim atélyeleri
gibi ciftlik turizmiyle dogrudan iliskili aktiviteler sunarken; bazi isletmelerin yalnizca tiriin tanitimi
ve cevrimici satis gibi turizm dis1 faaliyetlere odaklandigi anlasilmaktadir. Bu durum, Hatay ilinde
ciftlik turizmi potansiyelinin mevcut olmakla birlikte, turistik tiriin ¢esitliliginin ciftlikler arasinda
onemli dl¢iide farklilastigini gostermektedir.

Uretim cesitliligi acisindan degerlendirildiginde, zeytin ve zeytinyag basta olmak iizere nar eksisi,
pekmez, recel, lavanta, tahil tiirleri ve bolgeye 6zgii yerel iirtinlerin genis bir yelpazede tretildigi
goriilmektedir. Ozellikle Altinézii’'nde yer alan Merig Ciftligi ve Tokach Koyii hem iiriin cesitliligi
hem de ekoturizm ve agro-turizm uygulamalarinin bir arada sunulmasi bakimindan dikkat
cekmektedir. Buna karsin bazi ¢iftliklerde konaklama altyapisinin bulunmamasi, ¢iftlik turizminin
stirdiirtlebilirligi ve turistik deneyimin derinlestirilmesi agisindan bir sinirlilik olusturmaktadir.

Genel olarak tablo, Hatay’in zengin tarimsal kaynaklar1 ve dogal ¢evresinin ¢iftlik turizmine giiclii
bir temel sundugunu; ancak ciftlikler arasinda turistik altyapi, etkinlik cesitliligi ve hizmet
standardizasyonu acisindan gelistirilmesi gereken alanlar bulundugunu ortaya koymaktadir. Bu
baglamda, c¢iftlik turizminin bdlgesel Olcekte biitiincil bir yaklasimla planlanmasi, {triin
cesitliliginin turistik deneyime entegre edilmesi ve konaklama kapasitesinin artirilmasi énem
tasimaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Hatay, biinyesinde barindirdig: bir¢ok ilklerle ve enlerle diinya ¢apinda 6n plana ¢ikabilen ve sahip
oldugu dogal ve kiiltiirel degerler ile ¢iftlik turizmi etkinliklerinin yapilabilecegi bir potansiyele
sahiptir. Alternatif turizm faaliyetleri olarak botanik, trekking, kirsal turizm, ornitoloji, hava
sporlari, avcilik, foto safari, kamp karavan, bisiklet, magara, tarih ve inang¢ turizmi gibi turizm
aktiviteleri bulunmaktadir (Caliskan, 2020). Hatay'in dogal kaynaklar1 ve biyolojik c¢esitliligi
birbirine biitiinlesmis bir sekilde degerlendirilmektedir. Hatay'’'n Amanos Daglari, Asi Nehri ve
cesitli yaylari alternatif turizm faaliyetleri i¢in ideal alanlar sundugu goriilmektedir. Tiim bunlar
degerlendirildiginde yerel halkin gelir diizeyinin arttirilmasina olanak saglanirken, ayni1 zamanda
cevresel siirdiiriilebilirlik icin 6nemli adimlar atilabilecektir. Ancak bu tarimsal potansiyelin
turizme entegre edilmesi sinirh kalmistir. Ciftlik turizmi uygulamalari, heniiz sistematik ve yaygin
bir yap1 kazanmasa da son yillarda artan doga temelli turizm arayislariyla birlikte gelismeye
baslamistir. Bolgedeki bazi oncu ciftlikler ile yerel tirtinlerin tanitimi, atélye calismalari, doga
yuriyiisleri ve konaklama gibi cesitli deneyimler sunmaktadir. Hatay’da ¢iftlik turizmi ¢cogunlukla
bireysel girisimlere dayali ve kiiciik 6l¢ekli sekilde gelismektedir. Cogu ciftlik, organik veya yerel
triin satisi ile sinirh kalmakta, turizm faaliyetlerini bir yan gelir olarak degerlendirmektedir. Ancak
gastronomi turizmine olan ilginin artmasi, “tarladan sofraya” yaklasiminin turistik bir deger olarak
one ¢ikmasi, bu alanda yeni firsatlari beraberinde getirmektedir.

Hatay’in zengin gastronomik mirasi ve tarimsal ¢esitliligi, bélgenin ciftlik turizmi ve gastronomi
turizmi entegrasyonu acisindan o6nemli bir potansiyel tasimaktadir. Bu potansiyel ile Tematik
Ciftlik Turizmi uygulamalar1 gelistirilebilir. Hatay'in tarimsal trin cesitliligi (zeytin, nar,
narenciye, incir, keciboynuzu vb.) esas alinarak, bu iiriinler etrafinda sekillenen tematik ciftlik
turizmi deneyimleri gelistirilmelidir. Ornegin “Zeytin Hasadi Festivali”, “Nar Eksisi Uretim
Atolyesi” gibi etkinlikler, ziyaretcilere hem iiretim siireclerine katihim hem de gastronomik
deneyim sunarak turizm deneyimini zenginlestirecektir. Ayn1 zamanda gelistirilmesi gereken
gastronomi odakli misafirperverlik uygulamalarinin gelistirilmesi yerel mutfagin ve gastronomik
kimligin 6n plana c¢cikarilmasinin saglar. Ciftlik turizmi faaliyetlerinde gerceklesen siirdiiriilebilir
tarim uygulamalarinin (organik tarim, permakiiltiir, agroekoturizm vb.) desteklenmesi ile cevresel
surdiriilebilirlik saglanabilir. Bu baglamda ¢ok faktorli is birligi 6nem arz etmektedir. Kamu
kurumlari, yerel yonetimler, tiniversiteler, sivil toplum kuruluslar arasinda is birligi kurularak
bolgesel kalkinma bakis agisiile hareket etmelidir. Hatay’in gastronomi turizmi strateji belgelerine
ciftlik turizmi odakli hedefler entegre edilmelidir. Ciftlik sahipleri, yerel ireticiler ve turizm
profesyonelleri i¢in turizm hizmet kalitesi, ziyaret¢i deneyimi tasarimi, hijyen, siirdiirtlebilirlik
gibi konularda egitim programlari diizenlenmeli daha kapsamli ve bilingli bir sekilde ¢iftli turizmi
ve gastronomi turizmi entegrasyonu saglanmalidir. Bu entegrasyonun pazarlanmasinda dijital
teknolojiler ve akilli turizm uygulamalari kullanilabilir. Sosyal medya kampanyalari, sanal ¢iftlik
turlari, cevrimici atdlyeler ve hikdye anlatimi temali dijital icerikler yoluyla hedef kitlelere
ulagilabilir. Hikaye anlaticiliginin bu turizm deneyimine entegrasyonu ile turistlere sadece liretim
surecleri degil, bu siireclerin arkasindaki yerel hikayeler, efsaneler ve toplumsal hafiza
aktarilmaldir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu: Bu ¢alisma 17-18 Mayis 2025 tarihinde Hatay’da ger¢eklesen Deneyimsel Gastronomi
Kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Nazlican Bulut: Yazim - orijinal taslak, Metodoloji, Arastirma, Veri toplama, Veri
diizenleme, Analiz ve Raporlama. Hilmi Rafet Yiincii: Inceleme ve diizenleme, Metodoloji, Dogrulama, Denetim.
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Extended Summary

Anatolia is a geography where numerous cultures, civilizations, and beliefs have coexisted in peace for centuries. One of
the most significant cities of Anatolia, Hatay, hosts traces of settlement dating back to 5500 BCE, according to
archaeological findings, and bears the imprints of 13 civilizations, including the Hittites, Romans, Byzantines, Seljuks,
and Ottomans (Ministry of Culture and Tourism, 2022). This cultural and historical richness was internationally
recognized in 2017 when Hatay was included in the UNESCO Creative Cities Network. The city’s rich cultural structure
has emerged through the coexistence of different ethnic groups. This diversity is reflected in the richness of Hatay’s
cuisine. The local population has developed unique cooking techniques and flavors through the use of distinctive spices
and ingredients. The increasing number of geographically indicated products each year transforms Hatay into a key
destination for gastronomic tourism. Gastronomy tourism not only promotes the region’s rich culinary culture but also
contributes to the preservation of local production, sustainability, and cultural heritage through ecotourism, agrotourism,
and farm tourism. Modern living conditions brought about by industrialization, increasing environmental pollution,
rapidly developing technology, and similar factors are pushing people away from conventional and crowded tourism
centers, directing them toward discovering and engaging with nature (Eroz & Bozkurt, 2020). One of the types of tourism
to be considered within the scope of alternative tourism and efforts to distribute tourism activities throughout the year is
“farm tourism” (Zengin & Savgin, 2016). As farms continuously evolve from being economically insignificant to
significant, it is argued that the uniqueness of the farm tourism product could potentially be compromised (Busby &
Rendle, 2000). Agricultural tourism stands out as a way to support rural development, promote traditional farming
activities, and encourage sustainable agricultural practices. Through agricultural initiatives such as olive harvests, citrus
orchard tours, and the TaTuTa (Agriculture-Tourism-Barter) project, the aim is to contribute to the local economy while
promoting and encouraging agricultural production. Furthermore, agricultural tourism serves as a bridge between the
local community and tourists. Hatay, with its many ‘firsts’ and ‘mosts’, has the potential to stand out globally and host
various ecotourism activities thanks to its rich natural and cultural values. Ecotourism activities in the region include
botany, trekking, rural tourism, ornithology, air sports, hunting, photo safaris, camping and caravanning, cycling, caving,
and historical and faith-based tourism (Caligkan, 2020). Ecotourism provides a comprehensive approach to utilizing
Hatay’s natural resources and biodiversity. The Amanos Mountains, Asi River, and various highlands in Hatay offer ideal
locations for ecotourism activities. In this way, steps can be taken not only to increase the income level of the local
population but also to support environmental sustainability. With its fertile Amik Plain, Mediterranean climate, rich
biodiversity, and deep-rooted agricultural tradition, Hatay is one of Turkey’s leading provinces in terms of agricultural
production. However, the integration of this agricultural potential into tourism remains limited. Although farm tourism
practices in the region have yet to develop into a systematic and widespread model, interest in nature-based tourism in
recent years has encouraged growth in this area. Some pioneering farms in the region (e.g., Teofarm, Hatay Has Farm,
Meri¢ Farm) offer a variety of experiences including the promotion of local products, workshops, nature walks, and
accommodation. In Hatay, farm tourism mostly develops through smallscale, individual initiatives. Most farms limit
themselves to selling organic or local products, treating tourism activities as a secondary source of income. However, the
growing interest in gastronomic tourism and the prominence of the “farm-totable” approach as a touristic value bring new
opportunities to this field. The aim of this study is to identify the farm tourism potential of Hatay through document
analysis. Another objective of this research is to examine the integration of agricultural products and farmland in Hatay
into farm tourism and to offer suggestions for the development of gastronomy tourism within this context.
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0z

Bu calisma, artan diinya ntfusu, gida giivenligi sorunlar1 ve cevresel stirdiiriilebilirlik gibi kiiresel krizler
karsisinda alternatif bir gida kaynagi olarak dne ¢ikan yenilebilir bocekleri gesitli yonleriyle incelemektedir.
Arastirmada; yenilebilir boceklerin tarihsel siiregteki kullanimi, besin degerleri, tiirlerine gére siiflandirilmasi,
saglik Uzerindeki etkileri, kiiltiirel tabular ve tiiketici davranislar1 gibi basliklar ele alinmistir. Ayrica bocek
tiikketiminin gida neofobisi ve neofili gibi psikolojik etmenlerle iliskisi de degerlendirilmistir. Arastirmanin
sonucunda yenilebilir boceklerin yiiksek besin degeri ve cevreye olumlu etkileri sayesinde gelecekte insanlar icin
onemli bir gida kaynag olabilecegi diisiiniilmektedir. Ek olarak kiiltiirel algilar, yasal diizenlemeler ve sosyal
normlar gibi unsurlarin da bu stirecin geleceginde belirleyici oldugu sonucuna varilmistir. Bu ¢alisma hem
gastronomi hem de stirdiiriilebilir gida sistemleri agisindan literatiire katki sunmay1 ve gelecekteki arastirmalara
kaynak olmay1 amag¢lamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir bcekler, alternatif gida, entomofaji.

Abstract

This study examines edible insects emerging as an alternative food source in the face of global crises such as a
growing world population, food security issues, and environmental sustainability from various perspectives. The
research addresses topics including the historical use of edible insects, their nutritional values, classification by
species, effects on health, cultural taboos, and consumer behaviors. It also evaluates the relationship between
insect consumption and psychological factors such as food neophobia and neophilia. The study concludes that, due
to their high nutritional value and positive environmental impacts, edible insects could become an important food
source for people in the future. Additionally, it finds that factors such as cultural perceptions, legal regulations,
and social norms will be decisive in shaping that future. This study aims to contribute to the literature in both
gastronomy and sustainable food systems and to serve as a resource for future research.

Keywords: Edible insects, alternative food, entomophagy.
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GIRIS
21. ylizyillda artan diinya niifusu, gida israfi ve tarimsal faaliyetlerin zorluklar1 gibi etkenler
insanoglunu daha stirdiirtlebilir kaynak arayisina sevk etmistir. Stirdiirtilebilirligin yani sira
cevre dostu ve saglikli beslenme anlayisinin da benimsendigi modern ¢agda bir¢ok yeni
beslenme trendi ortaya ¢ikmaktadir. Kaynaklarin yetersiz kalmasi gibi sebeplerden otiirii
giincel trendler arasinda alternatif gida kaynagi arayisi da popiiler hale gelmektedir. Geleneksel
gida lretim sisteminden farkl olarak genelde daha siirdiiriilebilir, ekonomik, c¢evreye ve
dogaya saygili ayni zamanda besleyicilik 6zellikleri olan gida kaynaklarinin tanimi olan
alternatif gida kavrami; yenilebilir bodceklerin de iginde oldugu birka¢ farkli ogeyi
kapsamaktadir (Yilmaz & Kagar, 2022). Bu 6geler arasinda kiiltiir eti olarak bilinen laboratuvar
ortaminda tretilen etler, mikro algler, sentetik stit tiriinleri, mikrobiyal proteinler gibi yiyecek
kaynaklar1 yer almaktadir (Kadioglu & Tazeoglu, 2022). Bahsi gecen alternatif gida
kaynaklarinin tiretim asamasinda su kaynaklarinin korunmasi ve sera gazi saliniminin diisiik
olmasi gibi 6nemli cevresel faktorler geleneksel yontemlere gore daha avantajl goriilmektedir
(Muslu, 2022). Laboratuvarda iiretilen etler ve deniz yosunlar: gibi alternatif kaynaklarinin
yani sira insanligin tarih boyunca tiikettigi ve gida kaynagi olarak 6nemli bir potansiyeli olmasi
sebebiyle yenilebilir bocekler bu calismanin ana konusu olarak belirlenmistir. Yenilebilir
bdceklerin besin degerleri, kullanim alanlar ve insan sagligina etkisi gibi acilardan ele alinacagi
bu calismanin amaglar1 arasinda yiiksek potansiyelli bir alternatif gida oldugu diisiiniilen
yenilebilir bocekler farkli boyutlariyla ele alinarak; literatiire katkida bulunmak ve bu alanda
yapilacak yeni calismalara 1sik tutmak yer almaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Igili literatiir incelendiginde yenilebilir boceklerin alternatif bir gida kaynag olabilecegine ve
potansiyelini inceleyen ¢alismalar bulunmaktadir. Bu ¢alismalar arasinda gida giivenligi, saghik
ve besleyicilik gibi alanlarda farkh arastirmalar oldugu goriilmektedir. Ornegin Aksoy ve El'in
(2021) yaptig1 arastirmada yenilebilir boceklerin besin degerleri, siirdiiriilebilirligi ve gida
givenligini inceledigi arastirma dikkat cekicidir. Yine Muslu'nun (2020) yaptig1 ¢alismada
yenilebilir boceklerin tiiketilmesindeki riskler ve bdceklerin tat profilleri gibi hususlar
aktarilmaktadir. Akademik calismalarda ongoriilen, 2050 yilinda niifusunun 9 milyar: asacagi
teorisi ise yenilebilir boceklerin hayvansal protein ihtiyaclarini karsilamak amaciyla toplumlar
icin onemli oldugu fikrini giiclendirmektedir (Gencal& Selguk, 2024). Yenilebilir boceklerin
tretim ve tiiketiminin ekonomik olarak 6zellikle gelismekte olan tilkelere fayda saglayacag da
ilgili literatiirde yer alan baslica diisiincelerden biridir. Yenilebilir béceklerin tiiketici kabulii de
kilttirel tabular ve neofobi gibi sebepler dolayisiyla zor olsa da entomofaji kavraminin kiiresel
olcekte modern toplumlarin ilgisini ceken bir konu oldugu bilinmektedir. Bu ilgiye ragmen
bocek tiiketiminin bir statli belirleyici olmasi, bocek tiiketimine karsi negatif diislinceyi
tetikleyen unsurlardan biri olarak goriilmektedir (Andag & Tuncel, 2023). Ilgili literatiirde bazi
celiskiler ve goriis ayriliklar: oldugu da gozlemlenmistir. Yapilan calismalar incelendiginde;
alerjen durumlar, kitin etkileri ve yenilebilir boceklerin insan diyetlerindeki siirdiiriilebilirligi
konularda fikir ayriliklar1 gézlemlemek miimkiindiir. Ornegin Jansson ve Berggren’e (2015)
gore kitin aliminin insan diyetine etkileri tam olarak ¢dziimlenebilmis degildir. Bu alanda
olumlu ve olumsuz belgelerin mevcut oldugunu ve “kitinaz” enziminin sindirilebilirliginin net
olmadigi, belirtilmektedir. Buna karsin Imathiu’'nun (2020) c¢alismasinda kurutulmus
bdceklerin viicut agirliklarinin en az %10’unu olusturan yuksek Kitin igeriginin insan diyetleri
icin iyi bir lif kaynag1 olacag goriisii dikkat ¢cekmektedir. Saghk etkileri lizerine yapilan
calismalar incelendiginde Lenge ve Nakamura’'nin (2021) yaptig1 ¢calismada bocek tiiketiminin
kardiyovaskiiler hastaliklara enzimatik faydalar1 oldugunu, bu sebeple saghga pozitif etkileri
olabilecegi fikri 6ne siirtilmiistir fakat Van Huis ve arkadaslarinin (2016) boceklerin bagirsak
mikrobiyotasinin toplam viicut agirhigina oranla %10’a kadar c¢ikabildigini ve bocekler
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tiilketilmeden 6nce bu mikrobiyotay1 yok etmenin miimkiin olmadigini 6ne stirmiis, bu sebeple
sagliga ne derece olumlu etkileri oldugunun tartisilabilir oldugunu aktarmistir. Payne ve Van
Itterbeeck’in (2017) ¢alismasinda da diyet ve saglik agisindan ele alinan yenilebilir bocekler;
doymus yag oranlarinin yuksek olmasi sebebiyle insan diyetlerinde zararh etkilerinin
goriilebilecegi fikrini 6ne siirmektedir. Genel anlamda literatiirde fikir birligi olusmamasinin
temel sebebi yenilebilir boceklerin arastirmacilar tarafindan ¢ok boyutlu sekilde ele
alinmamasidir. Entomofaji kavramini ekonomi, besleyicilik, saglik ve tabular gibi farkl
boyutlariyla ele alan bu ¢alismanin alana 6nemli bir katki saglayacagi diistiniilmektedir.

YONTEM

Bu makale, yenilebilir boceklerin alternatif gida potansiyelini mevcut literatiirii sistematik ve
elestirel bir bakis acisiyla analiz etmek amaciyla, literatiir taramasi yontemi kullanilarak
yuritilmistiir. Bu yaklasim, literatiirde yer alan bilgileri biitiinciil bir bakis agisiyla
degerlendirmek ve mevcut bosluklar tespit etmek amaciyla benimsenmistir. Ilgili alana dair
taramalar glincel bilgilere erisebilmek adina, 2015 Ocak ve 2025 Ocak tarihleri arasinda
yayinlanmis c¢alismalar1 kapsamakta olup; tarama stireci 2025 Mart-2025 Eyliil araliginda
gerceklestirilmis ve literatiiriin sentezi yapilmistir. Tarama kapsaminda birincil veri tabanlar:
olarak Web of Science, Scopus ve YOK Tez Merkezi kullanilmistir.

BULGULAR
Yenilebilir Bocek Kavrami

Entomofaji olarak bilinen yenilebilir bocek kavrami temelde insanlarin dogrudan ya da
isleyerek tiikettigi bocek tirlerini kapsamaktadir ve bdceklerin gida olarak tiiketilmesi
anlamina gelmektedir (Ozkan& Giines, 2020). Global gida talebinin artisi, kentlesme ve et
liretiminin yetersiz kalmasi gibi sebeplerle 2010’lu yillarin ortalarindan itibaren siklikla
giindeme gelen bir kavram olan entomofaji, hayvansal protein ihtiyacini karsilamak amaciyla
gelecegin 6nemli gida kaynaklarindan biri olarak goriilmektedir (Gencal& Selguk, 2024). Afrika
ve Asya gibi bolgelerde uzun yillardir tiiketilen bocekler global anlamda da giderek popiiler
hale gelmistir ve 21. Yiizyil itibariyle 2000’den fazla yenilebilir bocek tiiri oldugu
disinilmektedir (Kourimska & Adamkova, 2016; Karaman& Girgin, 2020) Buna karsin bu
sayinin net olmadigi ve yanlis siniflandirmalarin yapildigini vurgulayan ¢alismalar: gormek de
mimkiindiir (Van Itterbeeck & Pelozuelo, 2022) Eklembacaklilar gibi tiirlerin bécek
kategorisinde yer almamasi gerektigi ve giincel listede 1600 kadar yenilebilir bocek oldugunu
savunan bazi ¢calismalar mevcut olsa da heniiz genel kabul gormemektedir. Sayisi1 konusunda
goriis ayriliklar1 yasansa da bu boceklerin mineral, yag ve protein gibi etkenler agisindan zengin
bir gida kaynagi oldugu da yapilan arastirmalar ile ortaya konmustur (Tekiner vd., 2022).

Tarihsel siirecte yenilebilir bécekler

Yeni trendlerden biri olmasi sebebiyle yenilebilir bocek kavraminin yeni bir fikir oldugu
diistiniilse de boceklerin yenmesi tarih boyunca yasamis pek cok medeniyette kabul gérmiis bir
kavram olarak bilinmektedir (Karakas vd., 2024). Tarih boyunca farkli medeniyetler tarafindan
farkli sekillerde tiiketildigi bilinen boceklerin bircok 6rnegi bulunmaktadir 6rnegin;
Ortadogu’da kraliyet ziyafetlerinde sislere dizilmis c¢ekirgelerin yenildigi ya da Osmanli’da
nevruz zamaninda yapilan bir macuna renk vermesi amaciyla larva kullanildig1 bilinmektedir
(Dogan & Cekal, 2025). S6z konusu boceklerin pek ¢ok farkli amacla yendigi bilinmektedir. Gog
ve savas gibi durumlarda da insanlar icin bir yiyecek kaynag olarak bocekler karsimiza
cikmaktadir. Ornegin 16. Yiizyillda Arabistan ve Libya bélgelerinde go¢cmenlerin cekirgeleri
glineste kurutup un haline getirdigi ve ardindan tiikettigi ya da Alman askerlerinin savas
doneminde ipek boceklerini kizartarak yedigi de tarihte bilinen bdcek tiiketimlerinden
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bazilaridir (Gencal & Selguk, 2024). 21. Yiizyila gelindiginde ise Afrika ve Uzakdogu tilkelerinde
gol sineklerinin ya da kara sinek kurtguklarinin giinliik diyetlerde ttiketildigi bilinmektedir
(Gencal& Selguk, 2024; Okutan, 2024)

Bazi Yenilebilir Bocek Tiirleri

2005 yilinda Ramos ve Elorduy tarafindan yapilmis bir ¢calismada 1600’{in tizerinde yenilebilir
bocek oldugu listelenmis olup ilerleyen siirecte bu sayinin 2000’in tistiine ¢iktig1 bilinmektedir.
25 farkl sinif altinda listelenen yenilebilir bocekler diisiik doymus yag orani, yiiksek protein,
aminoasitler ve mineraller acisindan oldukc¢a zengin gida kaynaklar1 olarak bilinmektedir
(Seyhan & Nakilcioglu, 2022). Yenilebilir bocek familyalarindan yaygin olarak bilinenler ve en
cok tiiketilenler asagida listelenmistir.

Coleoptera: Kin kanatlilar olarak da bilinen bu familya, su ve giibre bocekleri ya da larva tiirleri
gibi boceklerin ait oldugu bir familyadir. Genel olarak larvalarinin yenilebilir oldugu bu bécek
grubunda probiyotik faydalariyla bilinen palmiye bocegi ve protein acgisindan zengin bir tiir
olan un kurdu en ¢ok bilinen bocek tiirleri arasinda yer almaktadir (Erdogan vd., 2021;
Calisirlar, 2017).

Lepidoptera: Pul kanathlar olarak da bilinen lepidoptera familyasi kelebek, tirtil ve giivelerin
ait oldugu grup olarak bilinmektedir (Muslu, 2021). Eriskin olduklar siiregte tiiylt bir yapiya
gecen bu familya genellikle larva olduklarn siirecte tiiketilse de eriskin olduklar1 evrede de
tiiketildigi bilinmektedir (Sar1 & Karageper, 2024; Gencal & Selcuk, 2024). Afrika’da gilivelerin
konserve olarak, tirtillarin ise tiitsileme ve kurutma gibi tekniklerle yendigi bilinmektedir
(Kaymaz& Ulema, 2020)

Hymenoptera: Zar kanathlar olarak bilinen Hymenoptera familyasinda temel olarak arilar ve
karincalar yer almaktadir. Genellikle larva halindeyken tiiketilen bu bocek tiirleri Asya
iilkelerinde olduk¢a popiilerdir (Ozer, 2018). Protein ve mineral agisindan zengin olan
boceklerin ozellikle larva doneminde yag acgisindan en zengin olduklar1 donemi gecirdikleri de
bilinmektedir (Muslu, 2020). Avusturalya, Hindistan ve Meksika gibi tilkelerde de karincalarin
eriskin olduklar1 evrede tiiketildigi ve surup yapimi gibi amaclarla kullanildig goriilmektedir
(Sar1 & Karageper, 2024).

Orthoptera: Diiz kanatlilar ismiyle de anilan bu familya ¢ekirge ve circir bocegi gibi tiirlerin yer
aldigr bir sinif olarak bilinmektedir (Ara¢ & Sakarya, 2024). Genellikle eriskin olduklari
donemde kanat ve bacaklarinin ayirilmasi ve ardindan kizartma ya da kurutma gibi tekniklerle
tiiketildigi bilinen bu familya Afrika, Uzakdogu ve bazi Ortadogu iilkelerinde tiiketildigi
gorilmektedir. Bahsi gecen bdcek tiirlerinin Irak’ta suda haslanip pilav esliginde ya da
Japonya'da seker ile kaplanarak yendigi bilinmektedir (Kaymaz & Ulema, 2020).

Tablo 1: Bazi yenilebilir bocek tiirleri ve enerji miktarlar: (kcal/100g)

Tiir Bocek Tipleri Enerji Miktar (kcal/100g)
Coleoptera (Kin Kanatllar) Ugur bdcegi, kum bocegi 126-574
Hymenoptera (Zar Kanathlar) Karincalar, arilar 234-593
Lepidoptera (Pul Kanatlilar) Giiveler, kelebekler 126-762
Orthoptera (Diiz Kanatllar) Cekirgeler, circir bocekleri 117-436

Kaynak: Halloran vd., 2018.

Tablo 1’de yaygin olarak bilinen bocek tiirleri ve tiirlere ait olan bocek tipleri arasindan en
bilinenler kcal/100g cinsinden verilmistir. Halloran ve arkadaslarinin 2018 yilinda yaptigi
calismaya gore, enerji miktarindaki referans degerleri bocegin tiirii ve eriskinlik evresine gore
degiskenlik gostermektedir.
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Besleyicilik ve Saglik Acisindan Yenilebilir Bocekler

Besleyicilik agisindan zengin bir gida alternatifi olan yenilebilir bocekler pek ¢ok makro ve
mikro besin 6gesi icerdigi bilinmektedir (Aksoy& El, 2021). Lif, demir, ¢inko, B12, yag ve
protein a¢isindan zengin oldugu bilinen yenilebilir boceklerin besin igerikleri beslenme sekli,
tir ve eriskinlik seviyesi gibi etkenlere gore degiskenlik gosterse de 6zellikle sindirilebilir
protein miktarinin minimum %10-15 seviyelerinde seyrettigi bilinmektedir (Ozek, 2016).

Tablo 2. Bazi yenilebilir boceklerin tiiketim evresine gore yag ve lif icerikleri

Bocek Tiirii Tiiketim Evresi Yag i¢erigi (%) Lif icerigi (%)
Ipek Bocegi Pupa 29 14
Bat1 Bal Arisi Kulugka 31 11
Afrika Go¢men Cekirgesi Yar Yetigkin 13 27
Balmumu Giivesi Tirtil 57 21
Kriket Yar Yetigkin 34 8
Sar1 Un Kurdu Larva 36 18
Dev Un Kurdu Larva 40 17

Kaynak: Koutimska & Addmkova, 2016.

Tablo 2’de bazi yenilebilir boceklerin tiiketime en uygun evreleri ve bu evrelerde barindirdigi
yag ve lif icerikleri verilmistir. 21. Yiizyilda baz1 topluluklarda tiiketilen ve kiiresel acidan tam
anlamiyla kabul gérmemis olan yenilebilir boceklerin, 2050 y1l1 itibariyle insan niifusunun 9
milyar bandina ulasacagi ve insanligin kiiresel gida krizi ile kars1 karsiya kalacagi 6ngortsii baz
alindiginda hayvansal kaynakl protein, yag ve lif ihtiyacin1 gidermek i¢cin 6nemli bir rolii olacag:
disinilmektedir (Karaman, 2019; Mankan, 2017). Yag ve lif icerigi disinda protein ve
mineraller agisindan da 6nemli bir gida kaynagi olan yenilebilir boceklerin karbonhidrat
degerlerinin genelde kitin formatinda bulundugu ve diisiik oldugu bilinmektedir (De Carvalho
vd., 2020). Tablo 3’te yenilebilir bocek tiirlerinden bazilarinin besin 6gesi icerikleri verilmistir.

Tablo 3. Yaygin yenilebilir bocekler tiirlerinin besin égesi icerikleri

Tiir Protein (g/100g) Karbonhidrat (g/100g) Mineral(g/100g)
Coleoptera (Kin Kanathlar) 3.7-54 12-34 1-2
Hymenoptera (Zar Kanathlar) 1-81 5-94 0-6
Lepidoptera (Pul Kanatlilar) 13.2-69.6 3-41 2-8
Orthoptera (Diiz Kanatlilar) 13-77 16-30 2-27

Kaynak: Karakas vd., 2024.

Mikro besin ve vitaminler agisindan da zengin icerikli olan yenilebilir bécekler mevcuttur
ornegin tirttilar B1, B2 ve B6 vitaminleri a¢isindan zengin gida alternatifi olarak
gorilmekteyken arilarin pupa evresinde A ve D vitamini a¢isindan zengin oldugu bilinmektedir
(Hacthasanoglu, 2022). Ek olarak magnezyum, fosfor, potasyum ve sodyum gibi mikro
besinlerin de bocek tiirleri ve gelisim evrelerine gore degiskenlik gostermekle birlikte
yenilebilir boceklerde bulunan mikro besinler oldugu bilinmektedir (Seyhan & Nakilcioglu,
2022). Mikro besinler agisindan en bilinen yenilebilir boceklerden olan un kurdu ve ¢ekirgenin
onemi oldukca fazladir. Ornegin; un kurtlar1 her 100 gramda 5-10 mg demir ve 10-15 mg
araliginda ¢inko barindirirken gekirgeler 8-20 araliginda demir, 15-20 mg araliginda ¢inko
barindirmaktadir her iki bocek tiiriinde de protein ve B12 Vitamini yliksek miktarda bulundugu
bilinmektedir (Isik & Kirkpinar, 2016; Giiney vd., 2024).

Alerjen Durumlar ve Gida Giivenligi

Yenilebilir bocek tiiketiminde gerceklesen alerji vakalarinin genellikle eklembacaklilar
familyasina ait boceklerden kaynaklandigi bilinmektedir (Anda¢ & Tuncel, 2023). Bazi
insanlarin kabuklu canlilardan alinan proteinlere karsi duyarli olmasi s6z konusu alerjik
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reaksiyonlari tetikleyen sebeplerin basinda gelmektedir (FAO, 2021). Yenilebilir boceklerin
anafilaksiadi verilen ve 6liime yol agabilen bir alerjik reaksiyona da sebep oldugu bilinmektedir
(Tekiner vd., 2022). Anafilaksi ya da anafilaktik sok ad1 verilen bu alerjik reaksiyon ile ilgili
kayda gecen raporlar incelendiginde Cin’de 1980 ve 2007 yillar1 arasinda gerceklesen vakalarin
%17,6’sinin bocek tiiketiminden kaynaklandigi belirlenmistir (Kaldirnm & Keser, 2023).
Uzakdogu iilkelerinde yuzyillardir tiiketilmekte olan yenilebilir boceklerin Avrupa icin yeni bir
gida kaynag1 olmasi sebebiyle gida giivenligi acisindan bazi yasal diizenlemeler getirildigi
bilinmektedir (FAO 2021). Avrupa’da herhangi bir lriiniin pazarda yer almasi i¢in Avrupa Gida
Guivenligi Otoritesi olan EFSA tarafindan onaylanmasi gerekmektedir (Haydardedeoglu, 2017).
2025 yili itibariyle EFSA onayindan gecgen sadece 2 yenilebilir bocek tiirti bulunmakta olup
bunlar; go¢gmen ¢ekirge ve kurutulmus un kurdudur (Andag¢ & Tuncel, 2023)

Siirdiiriilebilirlik ve Yenilebilir Bocekler

21. Yuzyilin popiiler gastronomi trendlerinden biri olan strdiiriilebilirlik ve cevre dostu
uygulamalar gastronomiyle ilgili cogu alanda oldugu gibi yenilebilir bécekler konusunda da 6ne
cikmaktadir. FAO tarafindan da ¢evre dostu bir uygulama olmasi sebebiyle bocek ciftliklerinin
kurulmasinin 6nerildigi bilinmektedir (Kibar, 2017). Yenilebilir boceklerin geleneksel ciftlik
hayvanlarina gore sera gazi ve atik konusunda daha faydali oldugu daha diisiik miktarda enerji
ve toprak gereksinimi gibi sebeplerle siirdiiriilebilirlik agisindan daha faydali oldugu o6ne
cikmaktadir (Muslu, 2020). Bu bilgiler genel kabul gorse de ekosisteme faydali oldugu
disiiniilen yenilebilir boceklerin iklim degisikligine yansiyacak etkileri, kaynak kullaniminin
olceklere gore degiskenlik gostermesi ve insan sagligi lizerinde olusturabilecegi olumsuz
durumlarin da heniiz netlesmedigi belirtilmekte olup, arastirilmasi gereken énemli bir sorun
olarak goriilmektedir (Nikkah vd., 2021).

Ekonomi Ac¢isindan Yenilebilir Bocekler

Yenilebilir boceklerin yabani ortamlardan toplanmasi ya da bocek ciftliklerinde yetistirilmesi
farkl olceklerdeki isletme ve girisimciler icin bir istihdam kaynagi olarak bilinmektedir (Andag
& Tuncel,2023). Avrupa ve Amerika’da yaklasik 500 yenilebilir bocek isletmesi oldugu
bilinmekle birlikte Asya ve Afrika tlkeleriyle 2010’lu yillardan itibaren bdécek ticaretinin
gelistigi saptanmistir (Andag¢ & Tuncel, 2023). FAO ‘nun 2015 yilinda yayinladig1 rapora gore
ise Avrupa’da yenilebilir boceklere karsi bir talep artisindan s6z etmek miimkiindiir. Son
yillarda Japonya’'nin bocek ihracatinin 2 katina ¢iktigl, Amerika’da boceklerden protein barlar:
ya da bocek unundan yapilan kurabiyelerin satildig1 da bilinen ekonomik faaliyetler arasinda
yer almaktadir (Kaymaz & Ulema, 2020; Van Huis, 2016). 2020’den sonra yapilan arastirmalar
neticesinde 2000’den fazla yenilebilir bocek tiirtiniin diinyada pek ¢ok farkli toplum tarafindan
tiiketildigi bilinmekte ve 2 milyar insanin bu tiiketiciler grubunu olusturdugu diisiiniilmektedir
(Tekiner vd., 2022). Yenilebilir boceklerin pazar hacminin 2018 yilinda 400 milyon bandinda
oldugu, 2023 yih itibariyle 1,8 milyara ulastigin1 ve 2026 yili icin 6ngoriiniin de 3 milyarin
lizerinde olacag diisiiniilmektedir (Andag¢ & Tuncel, 2023; Demirci& Yetim, 2021). Yenilebilir
bocekler verimlilik acisindan ele alindiginda geleneksel hayvanciiga kiyasla daha avantajhl
oldugu goriilmektedir. Biiylime ve bu biliyiimeye kiyasla tiikettikleri yem hesaplanarak elde
edilen verimlilik sonuclar1 g6z 6niine alindiginda, ciftlik hayvanlarina kiyasla ciddi farklar
oldugu yapilan ¢alismalarla sabittir (Candogan & Ozdemir, 2021). Ornegin circir béceklerinden
elde edilen proteinin yem/verimlilik orani sigirlardan 6 kat, koyunlardan 4 ve kanath kiimes
hayvanlarindan da yaklasik 2 kat daha olumlu sonuglar vermektedir (Tekiner vd. 2022).
Yenilebilir boceklerin lireme hizi bakimindan da geleneksel yontemlerle yetistirilen
hayvanlardan daha avantajli oldugu bilinmektedir (Candogan & Ozdemir, 2021; Nikkah vd.,
2021).
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Diinyada Yenilebilir Bocekler

Afrika ve Asya lilkelerinde yaygin olmakla birlikte global anlamda pek ¢ok bolgede yenilebilir
bocek tirlerinin varligindan ve tiiketildiginden s6z etmek miimkiindiir (Kaldirim & Keser,
2023). Kiiltiir farkliliklarina gore boceklere olan bakis agilarinin degistigi goriilmekte olup bazi
kiltirlerde bocekler siklikla tercih edilirken, bazi iilkelerde de inang sistemi ya da kultur gibi
sebeplerle yemekten imtina edilen canlilar oldugu bilinmektedir (Kaymaz & Ulema, 2020; Ozer,
2018). Farkl bolgelerde tiiketilen bazi bocekler ve bu bocekleri tiiketen tilkelere ait veriler
Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Bazi yenilebilir bocekler ve tiiketildikleri iilkeler

Bocek ismi Tiiketildigi Ulkeler

Solucan Meksika, Tayland, Giiney Afrika, Cin

Hamam Bocegi Cin, Tayland, Meksika, Avusturalya

Circir Bocegi Tayland, Kanada, Kuzey Amerika

An Dogu Afrika, Meksika, Japonya, Cin, Amerika

Sinek Cin, Japonya, Meksika, Dogu Afrika, Kenya

Oriimcek Kambogya, Venezuela, Endonezya

Cekirge Vietnam, Tayland, Jamaika, Endonezya, Kore, Hindistan, Cin
Karinca Avusturalya, Paraguay, Endonezya, Tayland, Cin

Akrep Tayland, Endonezya, Japonya

Kaynak: Kaymaz& Ulema, 2020.

Yenilebilir bocekler ile ilgili akademik ¢alismalar incelendiginde diinya lizerinde yaygin olarak
tiiketilen yenilebilir boceklerin tat profilleri hakkinda bilgi sahibi olmak miimkiindiir.
Incelenen kaynaklardan elde edilen tat profilleri Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Yenilebilir boceklerin bazilarinin tat profili

Bocek ismi Tat Profili

Karinca ve Termit Findik

Hamam Bocegi Mantar

Cekirge Balik

Sar1 Un Kurdu Tam Bugday Ekmegi
Yabani Giive Ringa Balig1

Esek Arisi Cam Tohumu

Su Bocekleri Taze Balik

Agac Solucani Kizarmis domuz derisi
Tahta Kurusu Elma

Kaynak: Muslu, 2021; Karakas vd., 2024; Kourimska & Adamkova, 2016.
Tiirkiye’de Yenilebilir Bocekler

Tiirkiye’'de ev tipi Uretim yapan kisilerin oldugu tahmin edilse de resmi olarak bu isi yaptig
bilinen isletme sayisi ¢ok diistiktiir. En bilinen isletmelerden biri Antalya’da bulunan Mira Canh
Hayvancilik ve Bocekgilik isimli bir isletmedir. Bu isletmede circir bocegi, un kurdu ve ¢ekirge
gibi boceklerin tiretiminin yapildig1 goriilmektedir. Genel olarak hayvan yemi amaciyla tiretim
yapilan isletmede, talep oldugu taktirde ise insan tiiketimi i¢in satis yaptig1 belirtilse de
herhangi bir sayisal veriden s6z etmek miimkiin degildir. (Gencal & Sel¢uk,2024).

Yenilebilir Boceklere Yonelik Kiiltiirel Tabular

Yenilebilir boceklere pozitif bakan tilkeler ve kiiltiirler oldugu gibi negatif bakis acisina sahip
olan medeniyetler de bulunmaktadir. Bir¢ok toplumda yenilebilir béceklerin bir gida kaynagi
olarak goriilmemesine kiiltiirel tabular ve benzeri etkenler sebep olmaktadir (Onurlu & Aslay,
2022). Ornegin Bati toplumlarinda bocekler sagliksiz ya da mide bulandirici bir alg
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uyandirmakta olup yenilebilir bocek gibi gidalarin kiltiire kabultinii zor bir hale getirmektedir
(Gencal & Selguk, 2024; Anda¢ & Tuncel, 2023). Herhangi bir gidaya karsi boyle bir algi
olusmasi medya, sosyal ¢evre, kiiltiirel degerler, inan¢ ve yetistirilme tarziyla ilgili olabilecegi
gibi insanlarin daha 6nce tatmadig1 yiyecekler karsisinda gelistirdigi bir fobi ile de ilgili
olabilmektedir. Gida neofobisi ad1 verilen bu fobi tiirti bazen bireysel bir tepki iken bazen de
sosyal bir davranis olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bas & Hamurcu, 2021). Neofobinin tam tersi
olan yeni ve alisilmadik seylere karsi merak duyma ve istekli davranma egilimine ise neofili ad1
verilmektedir (Cagman & Polat, 2023). Genellikle neofili bireyler yeni deneyimlere karsi
heyecanli ve istekli oldugundan dolay:1 yenilebilir boceklerin yayginlasmasinda bir sakinca
gormeyen ya da destekleyen kesimde yer alacagi tahmin edilebilir kisilerden olusmaktadir
(Karaman, 2019).

SONUC ve ONERILER

Bu calismada alternatif gida kaynaklarindan olan yenilebilir béceklerin insanoglu i¢in tasidigi
potansiyeli; besin degerleri, ekonomi, kiiltiirel algilar ve tarihsel siire¢ gibi pek ¢ok farkh
boyutuyla ele alinmistir. Elde edilen bulgular yenilebilir boceklerin ekonomik, verimlilik,
cevresel etkiler ve besleyicilik acilarindan geleneksel hayvanciliga kiyasla giiclii bir potansiyeli
oldugunu gostermektedir. Arastirma kapsaminda yenilebilir boceklerin lif, mineral, vitamin ve
yaglar acisindan zengin gida kaynaklari oldugu ve gelecekte dnemli bir protein kaynagi
olabilecegi saptanmistir.

Saglik boyutu ele alindiginda; yapilan ¢alismalarda bdceklerin 6zellikle kardiyovaskiiler
hastaliklara karsi faydali olabilecegi goriilmiis, fakat sindirilebilirligi ve alerjen durumlarinin
daha fazla bilimsel kanmita ihtiyagc duydugu belirlenmistir. Surdiiriilebilirlik boyutu
incelendiginde yenilebilir bocekler verimlilik, minimum kaynak ihtiyaci ve ¢evresel etkileriyle
geleneksel hayvanciliga kiyasla daha pozitif bir tablo ¢izdigi gorilmustir.

Entomofaji kavraminin ekonomik anlamda da kiimiilatif bir biiyiime gosterdigi, calismadaki
dikkat cekici bulgulardan biridir. Bu baglamda yeni istihdam alanlar1 yaratmak ac¢isindan
ozellikte gelismekte olan iilkeler i¢in 6nemli bir kaynak olusturdugunu séylemek miimkiindiir.
Kilttrel faktorler ve gida neofobisinin boceklerin insan diyetine entegre olma siirecinde 6nemli
bir etken oldugu ve toplumsal kabuliin bu anlamda ciddi bir engel olusturdugu arastirma
kapsaminda belirlenmistir. Ozellikle Bati1 toplumlarinda statiiyle iliskilendirilmesi, yenilebilir
boceklere karsi olusan direncin baslica sebeplerinden biri olarak gortilmiistiir.

Sonug olarak yenilebilir boceklerin artan diinya niifusu ve 6ngoriilen gida krizi gibi kiiresel
sorunlara karsi miicadele etmek icin 6nemli bir potansiyele sahip oldugu; fakat bu potansiyele
ulasmasi icin alanda yapilacak yeni calismalara ihtiya¢ duyuldugu kanisina varilmistir.

Calismanin bulgular1 dogrultusunda yenilebilir boceklerin alternatif gida kaynaklar1 agisindan
potansiyelinin netlestirilmesi adina gelecekte yapilacak calismalara yonelik bazi dneriler
gelistirilmistir. Yenilebilir bodceklerin sayilar1  konusunda tir bazlh siniflandirilma
arastirmalarinin arttirilmasi literatiirde ortak bir paydada bulusulmasi adina 6nemlidir.
Mevcut literatiirde bu ¢alismalarin kisa siirede ya da sahadan uzak sekilde yapilmasinin bu
tartismaya sebep oldugu gortilmektedir. Yenilebilir béceklerin insan diyetine uygunlugu adina,
ozellikle kitinlerin sindirilebilirligi ve boceklerin bagirsak mikrobiyotasindan arindirilmasi
lizerine yapilacak calismalar literatiire saghk ve gida giivenligi acisindan 6nemli katkilar
sunacaktir.

Mevcut literatiirde siirdiirtlebilirlik agisindan yenilebilir béceklerin 6nemli bir potansiyel
oldugu fikri yaygindir. Ancak bu iddialarin yer aldig1 ¢calismalarda genellikle kii¢iik 6lcekli
Uretimler ya da laboratuvar ortamlar1 kullanilmaktadir. S6z konusu iddialar1 giiclendirmek ve
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fikri somutlastirmak adina daha biiyiik tiretim 6lceklerinde yapilacak yasam doéngiisii analizi
(LCA) ¢alismalari literatiire 6nemli bir katki saglayacaktir.

Boceklerin geleneksel hayvanciliga karsi daha verimli bir tablo sundugu pek ¢ok arastirmada
yer bulsa da karsilastirmali analizlerin yapildig1 deneysel c¢alismalar mevcut literatiiriin
arastirmaya acik alanlarindan biri olarak gorilmektedir. Bu ¢alismalarin tiiketici kabuliine
pozitif etkide bulunacag duisiiniilmektedir. Tiiketicilerin benimsedigi kiiltiirel tabular ve gida
neofobisi gibi direnclerin kirilmasi i¢cin medya ve egitim kanallariyla tiiketici kabuliine iliskin
calismalar yapilabilir. Gastronomi alaninda ise bdceklerin modern sunumlar ve yenilikgi
recetelerle meniilere eklenmesi, tiiketici kabul siirecini hizlandirmak adina énemli katkilar
saglayacaktir.

TeseKKiir ve Bilgi Notu: Bu calismanin ortaya cikmasindaki katkilari icin degerli hocam Dog. Dr. Giilgin Ozbay’a
tesekkiirler.

Etik Onay:: Yazar bu calismanin hazirlanma siirecinde etik kurallara riayet edildigini beyan eder. Aksi bir
durumun tespit edilmesi halinde Journal of Gastronomia Dergisi’'nin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
makale yazarina aittir.
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Extended Summary

The rapidly growing world population in the modern world, food waste, climate change, and structural problems
in agricultural production have driven humanity to seek alternative and sustainable food sources. In this context,
alternative foods that are environmentally friendly, economical, and nutritious are becoming increasingly
important. The concept of alternative food encompasses different food sources outside traditional production
systems, such as cultured meat, microalgae, synthetic dairy products, microbial proteins, and edible insects. In this
study, edible insects—which, despite having been part of human diets throughout history, have been rediscovered
in modern societies—are examined as a multidimensional alternative food source.

The primary aim of the study is to provide a holistic contribution to the literature by evaluating edible insects in
terms of nutritional values, health effects, sustainability potential, economic dimensions, and cultural perceptions.
Accordingly, the research is based on a systematic literature review of academic studies published between 2015
and 2025. Studies from the Web of Science, Scopus, and the Turkish Higher Education Council (YOK) Thesis Center
databases were analyzed and synthesized with a critical perspective.

The literature shows that insect consumption, known as entomophagy, has been widespread for centuries
especially in regions such as Africa, Asia, and Latin America, while in Western societies it has remained limited due
to cultural taboos and food neophobia. Historical examples reveal that insects were consumed not only in times of
necessity but also for ritual, medicinal, and everyday dietary purposes. Today, increasing global food demand and
the environmental costs of animal protein production have brought edible insects back into focus.

Edible insects are widely acknowledged in the literature for their high protein, mineral, vitamin, and healthy fat
content. Protein ratios vary depending on the species and stage of development; they are also noted to be rich in
iron, zinc, B vitamins, and some micronutrients. However, the fact that the carbohydrate content of insects is
mostly in the form of chitin raises discussions about digestibility and health effects. Some studies argue that chitin
could be a potential source of fiber, while others reveal that its effects on the digestive system are not yet clear.

In terms of health, it has been suggested that edible insects may have positive effects on cardiovascular diseases
and some metabolic processes, but allergen risks stand out as a significant limitation. It is stated that insect
consumption can lead to serious reactions, especially in individuals with shellfish allergies. In addition, the gut
microbiota of insects and hygiene conditions before processing are among the elements that need to be carefully
considered in terms of food safety.

In the context of sustainability, many studies emphasize that edible insects require less water, feed, and land
compared to traditional livestock farming, and greenhouse gas emissions are low. With these characteristics,
insect farming is said to offer an environmentally advantageous alternative. However, it is also stated in the
literature that these results are mostly based on small-scale or laboratory-based studies, and data on large-scale
production systems are limited.

From an economic perspective, edible insects have the potential to create new employment opportunities,
especially in developing countries. The global insect market has experienced rapid growth in recent years, with
increasing commercial diversification through innovative products such as protein bars, insect flour, and
functional foods. However, limited consumer acceptance is considered one of the primary factors slowing down
market growth.
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Cultural perceptions and social acceptance play a crucial role in the widespread adoption of edible insects. In
Western societies, the association of insects with low status and their perception as "disgusting” is one of the
biggest obstacles to entomophagy. In contrast, it is believed that individuals with a high tendency for neophilia
and modern gastronomic presentations could be effective in transforming this perception.

In conclusion, this study reveals that edible insects offer strong potential for global food security and sustainability
challenges. However, it is clear that interdisciplinary and comprehensive research is needed in areas such as
health, food safety, cultural acceptance, and large-scale production. The ability of edible insects to gain a place in
the food systems of the future will be possible by strengthening scientific evidence and transforming social
perception.
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Abstract

The experience economy paradigm, in which consumers value the experiences offered by some brands or
enterprises more than the utility or usability of product or services, is a rapidly spreading trend in global markets.
In this context, the restaurant industry has undergone a substantial transformation, progressing from the
provision of conventional food services to the conception of experiential dining concepts. These concepts integrate
multisensory design, narrative construction, cultural symbolism, and digital technologies. These developments
have positioned dining experiences as complex psychological and cultural processes rather than static service
encounters. The primary objective of this conceptual study is to develop a comprehensive understanding of
experiential dining by positioning Stimulus-Organism-Response (S-O-R) model as a unifying theoretical
framework through which gastronomic experiences can be systematically explained. The present study is
predicated on an extensive review and synthesis of the experiential dining, gastronomy, hospitality, and
multisensory perception literature. The study conceptualizes experiential dining as a processual phenomenon in
which designed experiential stimuli such as sensory cues, spatial design, narrative-cultural elements, social
interaction, technology-augmented inputs are psychological processed by diners and transformed into
experiential, behavioural, and transformative outcomes. By expanding the response dimension of the S-O-R model
to encompass transformative experiential outcomes, such as memorability, emotional attachment, identity
reinforcement, and cultural connection, this study offers a comprehensive framework for understanding the
impact of experiences on consumer behaviour. The findings contribute to experiential dining theory by
demonstrating how experiential value is co-created and internalized within immersive dining environments. The
proposed framework provides a theoretical foundation for future empirical research and offers practical insights
for restaurant practitioners seeking to design immersive and culturally meaningful dining experiences,
particularly in heritage-based and design-focused contexts.

Keywords: experiential dining, SOR model, multisensory dining, restaurant, digital gastronomy

0z

Deneyim ekonomisi paradigmasi, tiiketicilerin {iriin ve hizmetlerin islevsel faydasindan ziyade markalar veya
isletmeler tarafindan sunulan deneyimlere daha fazla deger atfettigi bir yaklasim olarak kiiresel pazarlarda hizla
yayginlasmaktadir. Bu baglamda restoran endiistrisi, geleneksel yiyecek sunumuna dayali hizmet anlayisinin
Otesine gecerek, ¢cok duyulu tasarim, anlatisal kurgu, kiiltiirel sembolizm ve dijital teknolojilerin biitiinlestigi
deneyimsel yemek (experiential dining) kavramina dogru énemli bir doniisiim ge¢irmistir. Bu gelismeler, yemek
deneyimlerini statik hizmet karsilagsmalari olmaktan ¢ikararak, psikolojik ve kiiltiirel boyutlari olan karmasik
siirecler haline getirmistir. Bu kavramsal ¢alismanin temel amaci, deneyimsel yemegi agiklamak tizere Uyarici-
Organizma-Tepki (S-0-R) modelini biittinlestirici bir kuramsal ¢cergeve olarak konumlandirmak ve gastronomik
deneyimlerin sistematik bicimde nasil olustugunu ortaya koymaktir. Calisma, deneyimsel yemek, gastronomi,
agirlama, turizm ve ¢ok duyulu algi literatiiriiniin kapsamli bir sentezine dayanmaktadir. Bu ¢ercevede deneyimsel
yemek; duyusal ipuclari, mekansal tasarim, anlatisal-kiiltiirel unsurlar, sosyal etkilesim ve teknoloji destekli
girdiler gibi tasarlanmis deneyimsel uyaricilarin, bireyler tarafindan psikolojik olarak yorumlanmasi ve
deneyimsel, davranissal ve doniistiriicii ¢iktilara dontistiiriilmesi siireci olarak kavramsallastirilmaktadir.
Calisma, S-O-R modelinin tepki boyutunu memnuniyet ve davranissal niyetlerin o&tesine tasiyarak;
hatirlanabilirlik, duygusal baglanma, kimlik pekistirme ve Kkiiltiirel bag kurma gibi doniistiiriicii deneyim
ciktilariyla genisletmektedir. Bu yoniyle arastirma, deneyimsel yemegin tiiketici davranislari tizerindeki etkisini
aciklayan biitiinctl bir kuramsal ¢erceve sunmakta; gelecekte yapilacak ampirik calismalar i¢in saglam bir teorik
temel ve 6zellikle miras temelli ve tasarim odakli restoranlar i¢in yonetsel ¢ikarimlar saglamaktadir.

Anahtar kelimeler: deneyimsel yemek, SOR model, ¢coklu duyulu yemek, restoran, dijital gastronomi
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INTRODUCTION

As one of the most competitive industries, the restaurant industry has been a catalyst for the
development of innovative dining experiences, which integrate the realms of gastronomy,
culinary arts, science and digital technology (Yemsi-Paillissé, 2024). Beyond its classification as
a leisure service sector, the restaurant industry constitutes a distinctive experiential
environment in which value creation increasingly relies on differentiation through experience
design rather than solely on food quality or service efficiency (Kleinhans et al.,, 2016). In
response to this experiential turn, the role of chefs has undergone a fundamental
transformation, extending beyond the creation of individual dishes toward the
conceptualization of gastronomic projects that orchestrate space, narrative, sensory stimuli,
and technological elements as part of a holistic experience (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014;
Spence & Youssef, 2018). Such projects involve the design of multidimensional and
multisensory dining experiences (Perullo, 2023), characterized by the interaction of diverse
disciplines including gastronomy, design, science, and digital media (Mestre et al., 2022). This
shift in gastronomic practice was further accelerated by the emergence of Ferran Adria’s
molecular gastronomy, which introduced scientific principles into culinary creation by
transforming food textures while preserving aroma and taste compounds, thereby redefining
the boundaries of contemporary gastronomy (Del Moral, 2020).

The dining environment is a multifaceted phenomenon that engages all of the senses, thereby
creating an immersive emotional experience. Gastronomy serves not only to provide
sustenance but also to offer experiences that are economically valuable. These experiences are
designed to be multisensorial, engaging multiple senses and emotions (Youssef & Spence,
2023). As dining experiences become more experiential and integrated into everyday
consumption practices, consumer motivations for eating out have also shifted. According to
Masa (2017), the practice of dining out has emerged as a prominent trend, with individuals
seeking out restaurants that offer superior service at optimal prices, rather than for special
occasions. This shift is particularly evident among younger generations, who display a strong
preference for novel, stimulating, and experience-oriented culinary encounters (Gusain & Khan,
2020).

In parallel with these changing consumption patterns, the quality of restaurant experiences has
become closely linked to the effective management of service standards aimed at meeting and
exceeding customer expectations. In the restaurant context, experiential value is also shaped
by the alignment of people, processes, and service delivery systems, as conceptualized in
foundational service quality models emphasizing the role of service design in meeting and
exceeding customer expectations (Parasuraman et al, 1988). Recent technological
advancements, particularly in extended reality (XR) applications, have further transformed
food and dining experiences by enhancing sensory engagement and experiential immersion (Gu
et al., 2023; Spence & Velasco, 2025a). Beyond adapting to shifts in taste perception, these
developments contribute to the creation of extraordinary, authentic, and memorable dining
experiences through evolving cognitive and sensory processing mechanisms (Kim et al., 2021).
Collectively, these changes reflect not only a transformation in gastronomy but also a broader
evolution in experiential marketing strategies within the restaurant industry.

In the realm of gastronomy, the increasing integration of production and consumption into a
collaborative process of co-creation has facilitated the emergence of complex and multifaceted
dining experiences (Richards, 2021). This shift signifies that the marketing of experiential
dining is no longer predicated on value derived from individual transactions, but rather on
relational value emerging from interactions among producers, consumers, and the experiential
environment itself (Andersson & Mossberg, 2004). From an experience economy perspective,
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such relational value prioritizes emotion, meaning, and engagement over purely cognitive
evaluations, thereby redirecting marketing focus from supply-oriented logics toward
consumer-centered and experience-driven frameworks (Natrah Jamaludin & Nik Hashim,
2025).

Within this broader transformation, the field of marketing has undergone a discernible
paradigm shift in recent decades, marked by the increasing prominence of experiential forms
of engagement involving consumers, media, and influencers (Youssef & Spence, 2023). This
experiential turn provides a critical theoretical context for analyzing contemporary
gastronomic experiences, as it foregrounds the role of designed environments, multisensory
stimulation, and symbolic interaction in value creation. In parallel, recent advancements in
restaurant practices, gastronomy, and culinary arts have been shaped not only by technological
progress but also by the strategic actions of restaurants seeking to differentiate themselves
through experiential innovation.

Despite the growing body of literature on experiential dining, existing studies remain
fragmented across sensory, technological, cultural, and spatial perspectives, often lacking an
integrative theoretical structure that explains how these dimensions jointly shape dining
experiences (Spence, 2015; Mossberg & Eide, 2018; Gu et al., 2023; Youssef & Spence, 2023).
While the Stimulus-Organism-Response (S-0-R) model has been widely applied in hospitality
and gastronomy research to examine environmental cues, atmospherics, and consumer
responses (Mehrabian & Russell, 1974; Bitner, 1992; Jun & Yoon, 2024), it is predominantly
employed as an analytical framework rather than being conceptually expanded to capture the
multidimensional complexity of contemporary experiential dining environments. The present
conceptual paper proposes an extended S-0O-R framework that reconceptualizes experiential
dining as a multidimensional stimulus system encompassing sensory, spatial, narrative-
cultural, social, and technology-augmented domains. The present study contributes to the
existing body of knowledge by offering a process-oriented understanding of experiential dining
and providing a unifying conceptual model to the gastronomy and hospitality literature.

Accordingly, the objective of this conceptual study is to develop a comprehensive
understanding of experiential dining by positioning the Stimulus-Organism-Response (S-O-
R) model as a unifying theoretical lens. The present study draws on an extensive synthesis of
the experiential dining, gastronomy, hospitality, and multisensory perception literature, to
conceptualize experiential dining as a dynamic psychological and cultural process. In this
conceptualization, designed experiential stimuli are interpreted by diners and transformed into
experiential, behavioural, and transformative outcomes.

Experiential Value and Experiential Dining

Rising income levels and increasing economic prosperity have led to profound changes in
individual lifestyles, prompting consumers to move beyond the consumption of goods and
services that merely satisfy basic needs toward offerings that align with personal aspirations
and self-expression. This transformation has resulted in a paradigmatic shift in consumer
behavior, wherein experiences have emerged as the dominant source of value creation (Pine &
Gilmore, 2011). Within this framework, value is no longer embedded solely in products or
services but is increasingly derived from experiential encounters formed through direct or
indirect interactions, which play a decisive role in shaping consumer choice (Mathwick et al.,
2001). The experience economy model conceptualizes experiential value through four
fundamental dimensions: entertainment, education, escapism, and aesthetics. This provides a
foundational lens for understanding experience-driven consumption (Pine & Gilmore, 2011).
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The experiential approach, in this sense, provides a methodology for constructing and
transforming meanings associated with gastronomic experiences. The evolution of economic
propositions has been broadening, with a shift from material goods to services and ultimately
to experiences. This paradigm shift led to the emergence of gastronomy as a pivotal domain
within the experience economy, where consumers increasingly seek engaging and emotionally
resonant encounters (Oh et al.,, 2007). Consequently, visitor experience has become a central
component of hospitality and tourism marketing strategies (Lashley, 2009). Concurrently, the
relationship between gastronomy and tourism has undergone a substantial transformation,
shifting from a marginal consideration within destination development to a pivotal motivator
for tourist visitation.

In the context of this experiential turn, gastronomy has undergone a series of distinct stages of
experiential development. According to Richards (2015), this evolution conceptualized through
three generations of gastronomic experiences. The first generation is characterized by the
production of themed experiences designed by producers for consumers, reflecting a
predominantly supply-oriented logic. The second generation places significant emphasis on the
co-creation of experiences between producers and consumers, prioritizing interaction and
participation. The third generation advances toward the notion of foodscapes, wherein
gastronomy becomes embedded within broader social, cultural, and spatial contexts, fostering
community formation and relational value. Subsequent work by Richards’ (2021) expanded
this framework by complementing rational information-processing approaches with a focus on
emotional, hedonic, and relational dimensions. This underscores the pivotal role of co-creation
in modern gastronomic encounters.

At the micro-experiential level, scholarly attention has increasingly turned toward the
experiential and sensory foundations of food consumption. Batat (2019) introduced the
concept of the experiential pleasure of food as a paradigm that promotes epicurean consumption
while emphasizing the role of food in enhancing wellbeing and optimal health. This approach
emphasizes a variety of factors, including but not limited to determinants food aestheticism,
socialization, sharing, storytelling, memory and nostalgia, symbolism, and sensory experience.
These determinants collectively influence experiential pleasure. It is imperative to
acknowledge the distinction between experiential and visceral food pleasure. The former is
characterized by its reflective, volitional, and meaning-oriented nature, which sets it apart from
the latter. This distinguishes it from visceral pleasure and links consumption to differentiated
aesthetic, social, sensory, and symbolic experiences.

This perspective is further substantiated by research in multisensory perception and
gastrophysics, which demonstrated that flavour perception constitutes a complex multisensory
phenomenon shaped by the integration of sight, sound, touch, and taste (Auvray & Spence,
2008; Spence, 2015). Contemporary consumers demonstrate an increasing sensitivity to
sensory marketing practices, with individual sensory cues exerting distinct influences on
perception and behaviour (Spence et al, 2014). Empirical studies further illustrate how
auditory stimuli, such as music, can shape decision-making during wine tasting (Spence, 2019),
while immersive dining experiences—such as the Sound of the Sea course at The Fat Duck—
demonstrate how curated sensory environments evoke emotional and symbolic associations
(Spence, 2017). In a recent study, Youssef and Spence (2023) demonstrated that multi-course,
multisensory dining experiences incorporating emotive visual content significantly enhance
emotional engagement and experiential immersion.

The extant body of literature on the subject indicates that experiential dining emerges at the
intersection of experience economy theory, gastronomic experience evolution, and
multisensory consumption research. These perspectives collectively underscore the necessity
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for integrative theoretical frameworks capable of elucidating the design, perception, and
transformation of experiential value within contemporary dining environments. The present
study addresses this research gap by employing the Stimulus-Organism-Response (S-0O-R)
model.

Stimulus - Organism - Response Framework in Experiential Dining

The Stimulus-Organism-Response (S-O-R) model, initially proposed by Mehrabian and
Russell (1974), explicates the dynamic interplay and correlation between environmental
stimuli and individuals’ internal physiological states, which subsequently shape behavioural
responses. This seminal model offers a framework for understanding the intricate relationship
between environmental elements and individual emotional responses, thereby providing a
foundation for further research in the consumer behaviour field. In summary, the S-O-R theory
posits that environmental stimuli (S) exert influence on an individual’s internal and organismic
states (0O), thereby prompting a behavioural response characterized by approach or avoidance
(R) (Jun & Yoon, 2024). The conventional S-O-R model predominantly centred on affective
starts, encompassing concepts such as pleasure, arousal, and dominance, within the three -
dimensional psychological framework (Mehrabian & Russell, 1974). Subsequent studies
advanced the theoretical framework by categorizing environmental factors into three distinct
categories: social, design and ambient factors (Baker, 1986). According to Bitner (1992),
environmental attributes are defined as factors affecting the five senses, either as a layout
dimension such as furniture, equipment or as explicit and implicit signals such as signs, symbols
or artifacts). Recognizing the limitations of affect-only explanations, later research integrated
cognitive components into the S-0-R framework to better account for consumers’ evaluative
and interpretive processes underlying approach and avoidance behaviors (Eroglu et al., 2001).
This theoretical expansion is particularly relevant to experiential dining contexts, where
consumption involves not only emotional reactions but also meaning-making, interpretation,
and symbolic engagement. Accordingly, the S-O-R model provides a flexible and extensible
foundation for conceptualizing experiential dining as a complex psychological process rather
than a simple stimulus-response mechanism.

Stimuli (experiential dining domains): In the context of experiential dining, stimuli are
defined as environmental and designed factors that influence diners’ internal states and initiate
affective, cognitive, and embodied reactions (Choi & Kandampully, 2019; Lin, 2022). Rather
than functioning in isolation, these stimuli operate simultaneously and interactively, thereby
creating a multisensory and symbolic environment that frames diners’ perceptions,
expectations, and interpretations. As emphasized in gastrophysics research, experiential dining
is fundamentally grounded in multisensorial environments that orchestrate sensory cues to
shape perception and emotion (Spence, 2017).

The occurrence of synaesthesia, referring to cross-modal sensory interactions, has served as a
significant source of inspiration across disciplines such as art, design, marketing, and culinary
practice, motivating the development of multisensory dining concepts (Spence & Youssef,
2019). Building on this interdisciplinary foundation, a comprehensive review of the literature
suggests that the stimulus component of experiential dining can be conceptualized as a layered
system comprising sensory, spatial-environmental, narrative-cultural, social interactional, and
technology-augmented domains.

The sensory layer encompasses multisensory attributes that directly influence flavor
perception and emotional arousal, including visual aesthetics, olfactory cues, mouthfeel,
texture, and temperature contrasts (Spence et al., 2014; Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).
Cross-modal research demonstrates that the temporal resolution of visual stimuli can be
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enhanced or diminished by concurrent auditory inputs, depending on their temporal alignment
(Shams et al., 2004). In the context of dining, auditory cues encompass not only ambient sounds
but also those generated by the consumption of food and haptic feedback derived from cutlery,
tableware, or interactive surfaces. These various forms of auditory and physical stimuli
collectively contribute to the sensory integration experienced during mealtimes.

A comprehensive review of the extant literature reveals that the experiential dining stimulation
component can encompass layers defined as sensory, spatial, environmental, narrative,
cultural, social interaction, and technological augmented inputs. The sensory layer is defined as
the set of multisensory attributes that exert a direct influence on flavor perception and
emotional arousal. These attributes include visual aesthetics elements, olfactory signals,
mouthfeel, texture, and temperature contrasts (Spence et al., 2014; Spence & Piqueras-Fiszman,
2014). The temporal resolution of visual stimuli can be enhanced or diminished by concurrent
auditory stimuli, contingent on the temporal relationship between the visual and auditory
stimuli (Shams et al., 2004). The following are examples of auditory cues: the sounds made by
food, the sounds made by the environment, and haptic feedback derived from cutlery,
tableware, or interactive surfaces.

The spatial environmental layer encompasses the ambient and atmospheric attributes that
establish the contextual frame of dining experience (Leong et al., 2023; Rathnasiri et al., 2025).
This layer is primarily concerned with the interior design of restaurants' dining areas,
encompassing elements such as layout, lighting, colour, and spatial configuration. These factors
serve as contextual stimuli, exerting a significant influence on mood, comfort, and the extent of
user immersion (Ariffin et al.,, 2017; Heung & Gu, 2012). Beyond functional considerations,
spatial design conveys symbolic meanings ranging tradition to futurism that reinforce narrative
coherence and guide cognitive interpretation (Song et al, 2022; Yin, 2025).

The narrative-cultural layer functions as a symbolic stimulus embedding dining experiences
within systems of meaning, memory, and identity (Jang et al., 2011; Moreira Kares, 2021; Smith,
2015). Narrative cues such as ingredient provenance, terroir-based storytelling, heritage
recipes, chef narratives, and cultural symbols expressed through plating or menu language
facilitate both emotional and cognitive processing by linking sensory experiences to culturally
embedded schemas (Mihalache, 2016; Mossberg & Eide, 2018; Geary, 2022). The social
interaction layer consists of interpersonal stimuli arising from human engagement throughout
the dining experience. Host-guest communication, chef-guest interaction, shared dining
rituals, communal table arrangements, and participatory or performative elements shape
emotional tone, perceived authenticity, and trust (Chen et al., 2024). Social stimuli have been
shown to mediate the interpretation of experiential cues, amplifying emotional engagement
and fostering a sense of belonging.

The technological-augmented layer introduces digitally mediated stimuli that extend and
intensify experiential design (Ali et al., 2025; Suryana et al., 2025). The integration of artificial
intelligence (AI) with experiential design elements, such as personalized menus, ambient
lighting, soundscapes, and pacing, has emerged as a significant trend (Oztiirk et al., 2024). This
integration involves the use of projection mapping on various surfaces, including tables, walls,
and food surfaces, to create immersive environments. Additionally, the incorporation of
augmented reality (AR) and virtual reality (VR) into multisensory experiences, along with
smart tableware, olfactory technologies, and robotic or conversational Al service agents, serves
to augment the experiential aspects of these environments (Baratta et al., 2022; Yildirnm &
Yildirim, 2023). When aligned with sensory and narrative intentions, technological stimuli
enhance immersion, personalization, and symbolic richness (Spence & Velasco, 2025a, Spence
& Velasco, 2025b). Emerging research on future dining experiences further suggests that
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digitally extended environments, including virtual and hybrid experiential layers, are likely to
play a significant role in shaping immersive and personalized gastronomic experiences
(Velasco et al., 2025)

Organism (Internal Experiential Dining Processing): The organism component signifies the
internal psychological and physiological states of diners, precipitated by experiential stimuli.
This stage involves the integration and interpretation of multisensory, spatial, social, cultural,
and technological inputs through affective, cognitive, and embodied processes (Baek & Choe,
2025). Affective responses encompass a range of emotions, including pleasure, excitement,
surprise, nostalgia, awe, and comfort (Natrah Jamaludin & Nik Hashim, 2024; 2025). Cognitive
responses encompass the interpretation of narratives, the perception of authenticity, the
assessment of value, the allocation of attention, and the process of meaning-making (Wang et
al, 2024). Sensory and embodied responses are manifestations of cross-modal sensory
integration and physiological engagement with the dining environment (Yuan et al., 2023). The
internal states to which these subjects are exposed are shaped by an array of factors, including
individual characteristics, prior experiences, cultural background, and expectations. These
internal states, in turn, mediate the relationship between external stimuli and experiential
outcomes.

Response (Outcomes in Experiential Dining): The response component is indicative of the
outcomes that emerge from organism-level processing (Baek & Choe, 2025). These responses
may be classified as behavioural, emotional, cognitive, or transformative in nature. The
behavioural responses manifest in various forms, including loyalty intentions, a propensity to
pay a premium, positive word-of-mouth, and cultural appreciation (Malik et al., 2025). In
experiential dining contexts, such behavioural responses are not limited to immediate
satisfaction or revisit intentions but also encompass value-driven behaviours such as
willingness to pay a premium, experiential loyalty, and positive word-of-mouth, which are
shaped by the depth of experiential engagement and perceived experiential value (Lin, 2022).
The emotional responses encompass a range of elements, including immersion, attachment,
satisfaction, and memorability (Batat, 2022; Stone et al., 2022). Cognitive responses encompass
learning, reflection, and enhanced understanding of culinary heritage or narratives. Beyond
immediate reactions, experiential dining has the potential to generate transformative
outcomes, including identity reinforcement, cultural reconnection, mindfulness, and long-term
memory formation (Alves, 2022). The concept of experiential dining attains its optimal value
when stimulus configurations elicit profound organism-level engagement, thereby culminating
in enduring psychological, emotional, or symbolic transformation.

Experiential Dining Restaurants as Illustrations of the Extended S-0-R Framework

Dinner in the Sky: The concept of “Dinner in the Sky” was first introduced in 2006 in Belgium
as an innovative product offering distinctive experience that extends beyond the conventional
dining setting, functioning also as a novel medium communication tool (Dinner in the Sky, n.d.).
Dinner in the Sky is a culinary establishment that provides guests with a three-star dinner
experience at an altitude of 46 meters above ground level.

Dinner in the Sky is an experiential dining concept that is primarily driven by spatial and
environmental stimuli, rather than technological or narrative complexity. Within the S-O-R
framework, the elevation of diners to significant heights functions as a powerful spatial
stimulus that reconfigures bodily perception, risk awareness, and environmental engagement.
The absence of sophisticated technological augmentation redirects experiential emphasis
toward embodied sensations such as vertigo, vulnerability, and exhilaration, thereby
emphasizing spatial design as a pivotal experiential driver.
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At the organism level, these extreme spatial conditions elicit heightened emotional arousal and
physiological awareness, intensifying affective responses such as excitement, fear, and awe.
Cognitive processing is initiated concurrently as consumers interpret the experience through
the lenses of novelty, trust, and personal challenge. From a response perspective, Dinner in the
Sky exemplifies how spatial extremity alone can engender strong memorability and symbolic
distinction, thereby reinforcing the argument that transformative experiential outcomes can
emerge from environmental displacement and embodied engagement, even in the absence of
complex multisensory or technological orchestration.

Ice Hotel Restaurant: The IceHotel is characterized by a perpetual cycle that commences in
winter and culminates in spring, aligning with the natural cycle. The hotel’s main dining
establishment has garnered a reputation for its culinary offerings, which are presented on
plates that are chilled using ice sourced from the Torne River, which borders Sweeden and
Finland. The hotel is not only a structure; it is an amalgamation of art and architecture, a
distinctive edifice that metamorphoses annually (ICEHOTEL, n.d.).

In contradistinction to technology-intensive experiential dining environments, the Icehotel
exemplifies an extreme form of environmentally driven experiential design, wherein sensory
and spatial stimuli are derived primarily from natural and climatic conditions as opposed to
digital augmentation. The Icehotel, constructed entirely from ice and snow, offers dining
experiences characterized by sub-zero temperatures, tactile coldness, visual translucency, and
acoustic dampening. These characteristics combine to create a highly distinctive multisensory
environment. Within the S-O-R framework, environmental stimuli exert a strong influence on
organism-level processing by eliciting heightened bodily awareness, emotional arousal, and
cognitive appraisal related to novelty, endurance, and authenticity. The Icehotel's narrative-
cultural dimension further amplifies these organism-level responses by embedding the dining
experience within the context of Arctic heritage, seasonal temporality, and the symbolic
meanings of ephemerality and impermanence.

From a response perspective, the Icehotel serves as a paradigm of experiential dining,
demonstrating its potential to engender transformative outcomes, encompassing intense
memorability, identity-related meaning-making, and a heightened sense of place attachment.
The Icehotel exemplifies this paradigm, demonstrating that immersive experiential dining need
not rely on advanced digital technologies. Instead, it can be achieved through the deliberate
orchestration of sensory, spatial, and narrative stimuli rooted in environmental extremity.

Alchemist: The restaurant Alchemist was established by chef and restaurateur Rasmus Munk
in 2015 (Brgnnum & Munk, 2019). The Alchemist, in its 2019 iteration, represents an
augmentation of the inaugural Alchemist restaurant. This expansive establishment, spanning
27,000 square meters, is meticulously compartmentalized into five distinct areas. The primary
chamber boasts a 360° curved ceiling, evocative of a celestial vault, and is endowed with state-
of-the-art digital sound and image technologies (Kaya et al, 2025). The Alchemist has
consolidated its operations, encompassing the restaurant, The Alchemist Studio, the design
department, The Alchemist Test-Kitchen, the kitchen department, and the R&D department,
within a unified facility. The Alchemist offers approximately 40 dishes over the course of 5-6
hours. The Alchemist utilizes a technological apparatus primarily comprising sounds, music,
and theater in five distinct spaces: the Installation Room, the Lounge, the Dome Room, the
Playground, and the Balcony (Yemsi-Paillissé, 2024; 2025).

In contrast to experiential settings driven by environmental factors, such as the Icehotel,
Alchemist showcases a highly orchestrated, technology- and narrative-intensive experiential
dining environment. In this environment, sensory, spatial, cultural, and digital stimuli are
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meticulously synchronized to create a deliberate and multifaceted experience. Within the S-0-
R framework, Alchemist functions as a multidimensional stimulus system, integrating
immersive audiovisual design, performative service encounters, symbolic narratives, and
technologically augmented environments to influence diners' psychological processing. The
stimulus configuration at Alchemist extends beyond the plate, encompassing spatial transitions
between rooms, curated soundscapes, projection mapping, and ethically charged storytelling.
Collectively, these elements frame diners' expectations and interpretations.

At the organism level, these stimuli provoke profound affective and cognitive processing,
encompassing emotions such as awe, surprise, discomfort, and reflection, along with
heightened attention and meaning-making processes related to sustainability, identity, and
societal values. The prolonged temporal structure of the dining experience has been shown to
further deepen embodied engagement, allowing diners to internalize sensory and narrative
cues through sustained immersion rather than momentary stimulation.

From a response perspective, Alchemist illustrates how experiential dining can generate
transformative outcomes, including long-term memorability, identity reinforcement, ethical
awareness, and cultural reflection. This illustrates the expanded response dimension of the S-
O-R model. This case demonstrates that experiential dining environments grounded in
technological mediation and narrative complexity can function as platforms for psychological
and symbolic transformation, reinforcing the argument that experiential value emerges from
the coherent orchestration of stimuli across multiple experiential layers, rather than from
isolated sensory novelty.

Le Petit Chef: Le Petit Chef, a culinary creation that has been described as "the smallest chef in
the world," offers a sophisticated three-dimensional cinematic experience that is presented
directly on one's plate, accompanied by exquisite gastronomy (Le Petit Chef, n.d.). Prior to,
during, and following the meal, the young chef regales guests with a variety of performances
and audio-visual presentations. As soon as the food is served, the performance transitions into
the background, and the curtain rises to reveal a selection of international delicacies. The
dinner theatre has been known to inspire whole families around the world (Cafa et al., 2024).

Le Petit Chef is an exemplar of an experiential dining format, in which narrative and augmented
stimuli, both cultural and technological, are employed to enhance accessibility, playfulness, and
emotional engagement. Within the S-O-R framework, the technique of animated projection
mapping directly onto the dining surface functions as a narrative stimulus that guides attention,
structures meaning, and frames sensory interpretation. The integration of storytelling with
food presentation transforms each dish into a narrative episode, thereby embedding culinary
consumption within a coherent symbolic framework. At the organism level, these narrative
and visual stimuli elicit positive affective responses, such as amusement, curiosity, and
emotional warmth. Concurrently, these stimuli facilitate cognitive engagement through story
comprehension and anticipation. The approachable and performative nature of the experience
has been demonstrated to lower cognitive barriers and broaden experiential appeal across
diverse demographic groups. From a response perspective, Le Petit Chef exemplifies how
narrative coherence and gentle technological mediation can engender memorability, emotional
attachment, and shared social enjoyment, thereby underscoring the capacity of experiential
dining to generate meaningful outcomes without reliance on extreme sensory intensity or
environmental displacement.

Ultraviolet: Ultraviolet has been identified as a pioneering establishment in this regard, having
opened in 2012. Its distinctive table d'h6te layout, which can accommodate up to 12 guests at
a time, is a testament to the innovative thinking of its founder, Paul Pairet (Yemsi-Paillissé,
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2020). Paul Pairet is the proprietor of four restaurants in the Chinese capital: Polux, M. and Mrs.
Bund, Charbon, and Ultraviolet Pairet (Yemsi-Paillissé, 2024). Ultraviolet is capable of
displaying a maximum of 22 courses within a time frame of less than 3 hours (Bergman, 2012).
This venue boasts a sophisticated technological infrastructure, consolidated into a singular and
self-contained environment. Its technological components include dry scent projectors, stage
lighting, 360-degree wall projections, table projectors, beam loudspeakers, and a multi-channel
speaker system (Yemsi-Paillissé, 2024).

Ultraviolet is a paradigm of a technologically advanced, multisensory dining environment,
meticulously designed to provide a high degree of sensory congruence through synchronized
experiential stimuli. Within the S-0-R framework, Ultraviolet functions as a closed experiential
system that integrates projection mapping, scent diffusion, sound design, lighting control, and
temperature modulation to orchestrate diners' perceptual and emotional responses. In
contrast to environments that depend on spatial novelty or performative excess, Ultraviolet
places emphasis on precision and temporal alignment across sensory channels, thereby
reinforcing perceptual coherence.

At the organism level, this synchronized multisensory orchestration facilitates profound
affective immersion and focused cognitive engagement, as diners process sensory cues within
an environment devoid of distractions. The controlled sensory envelope serves to minimize
external stimuli, thereby enabling heightened attentional focus and embodied engagement with
the dining narrative. From a response perspective, Ultraviolet demonstrates how
technologically mediated sensory congruence can generate enduring memorability and
emotional attachment. This illustrates the transformative potential of experiential dining when
multisensory stimuli are coherently aligned within the S-O-R framework.

Sublimotion: The restaurant known as Sublimotion was inaugurated in 2014 on the Spanish
island of Ibiza (Citak, 2023). It is widely regarded as one of the world's most surreal, futuristic,
and thought-provoking dining experiences. The Sublimotion restaurant employs avant-garde,
non-traditional three-dimensional gastronomy technology to create a distinctive experience.
The restaurant integrates gastronomy with virtual reality technology, offering diners a
distinctive experience. The utilization of virtual reality glasses enables guests to observe the
preparation of their food in advance and acquire knowledge about its nutritional value prior to
placing an order. A notable feature of the restaurant is the substitution of walls in the dining
area for screens.

Sublimotion exemplifies an advanced form of technology-driven experiential dining,
characterized by the convergence of immersive digital environments, performative
gastronomy, and multisensory orchestration within a meticulously controlled experiential
setting. Within the S-O-R framework, Sublimotion functions as a hyper-stimulated experiential
system, integrating projection mapping, virtual and augmented reality elements, dynamic
soundscapes, lighting design, and choreographed service performances to continuously
reconfigure the dining environment. These rapidly shifting stimulus configurations are
deliberately designed to disrupt perceptual expectations and sustain heightened sensory and
emotional arousal throughout the dining sequence. At the organism level, the intensity and
temporal density of stimuli elicit robust affective and cognitive responses, encompassing awe,
excitement, disorientation, and heightened attentional focus. The immersive and performative
nature of the experience encourages embodied engagement, as diners must continuously adapt
to changing sensory and narrative contexts. Thematic transitions and narrative layering serve
to further intensify cognitive processing, thereby prompting reflection on the boundaries
between reality, simulation, and culinary performance.
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From a response perspective, Sublimotion exemplifies the capacity of experiential dining to
generate transformative experiential outcomes, particularly in terms of extreme memorability,
symbolic meaning-making, and identity-related distinction. The experience frequently
culminates in enduring psychological impressions that extend beyond immediate satisfaction
or behavioural intentions. This phenomenon illustrates the expanded response dimension of
the S-O-R model. Sublimotion thus demonstrates how technologically saturated dining
environments can operate as sites of experiential transformation, reinforcing the argument that
experiential value emerges from the orchestrated intensity and coherence of multisensory and
narrative stimuli, rather than from technological novelty alone.

CONCLUSION

The present conceptual article contributes to the advancement of the understanding of
experiential dining by positioning the S-O-R framework as a unifying theoretical lens through
which gastronomic experiences can be systematically explained. The present study
conceptualizes experiential dining as a processual phenomenon, thereby demonstrating the
experiential stimuli are psychologically interpreted by diners and subsequently transformed
into experiential, behavioural and transformative outcomes. This approach is in response to the
growing complexity of contemporary dining environments, where sensory design, technology,
cultural context, and demographic factors collectively influence the creation of experiential
value.

A substantial theoretical contribution of this study is the extension of experiential dining theory
beyond traditional outcomes measures such as satisfaction and behavioural intentions to
encompass a more a comprehensive assessment of consumer experience. The findings of the
study conceptualize experiential value as encompassing transformative outcomes, including
identity reinforcement, cultural connection, and long-term memorability. By explicitly
positioning these outcomes within the response component of the S-O-R model, the study
expands the explanatory scope of the framework and highlights experiential dining as a
mechanism for emotional attachments and cultural transmission, particularly in heritage and
design-oriented dining contexts.

From a theoretical perspective, the proposed framework provides a structured foundation for
future empirical research, enabling scholars to operationalize experiential stimuli, organismic
states, and responses within a coherent process model. From a managerial perspective, the S-
O-R perspective provides practitioners with a strategic tool for designing immersive dining
experiences that shape desired consumer responses by harmonizing sensory, narrative, social,
and technological elements. In essence, the implementation of the S-0O-R framework reorients
the conventional conception of experiential dining from a static service encounter to a dynamic
psychological and cultural process. This process encompasses the formation, interpretation,
and recollection of gastronomic experiences. As dining environments continue evolve toward
greater immersion and technological mediation, the S-O-R model offers a robust and adaptable
foundation for understanding the evolving nature of gastronomic experiences.

Limitations of the study

Due to its conceptual nature, this study is subject to several limitations that must be addressed
through future empirical studies. Initially, the proposed framework was developed through a
synthesis of established theoretical models and conceptual propositions related to experiential
dining, rather than being empirically tested. Second, while the model intentionally integrates
the domains of gastronomy, food design, culture, and technology in order to capture the
multidimensional nature of experiential, this broad scope also constitutes a limitation. Cultural
interpretations of sensory, narrative and symbolic cues may vary considerably across regions,
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communities, and demographic groups, potentially influencing the way experiential stimuli are
perceived and processed.

In addition, the framework was utilized to develop a conceptual model that mapped the
diversity of experiential dining practices, with a primary focus on restaurant-based contexts.
Accordingly, the framework under consideration does not explicitly account for experiential
dining formats beyond restaurants. Moreover, it does not systematically address contextual
constraints related to technology. The objective of the present study is to empirically examine
consumer perceptions and behavioural responses across a range of experiential dining
environments, with particular attention to cross—cultural variations and differing levels of
technological integration. This will allow for the testing of boundary conditions and contextual
robustness of the proposed framework.

Acknowledgement: The present study was formally presented at the "Deneyimsel Gastronomi Kongresi EGCON
2025" in Hatay, Turkey. This article constitutes a comprehensive expansion of the content presented in the
aforementioned study.
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Genisletilmis Ozet

Deneyim ekonomisi paradigmasi, tiiketicilerin iiriin ve hizmetleri yalnizca islevsel faydalari tizerinden degil, bu
iriin ve hizmetlerin sundugu deneyimsel degerler iizerinden degerlendirdigi bir tiiketim anlayisini ifade
etmektedir (Pine & Gilmore, 2011). Bu paradigma, 6zellikle hizmet sektorlerinde deger yaratma siireclerini kokli
bicimde doniistiirmiis; gastronomi ve restoran endiistrisi bu déniisimden en yogun bi¢cimde etkilenen alanlardan
biri haline gelmistir. Gliniimiizde restoranlar yalnizca yiyecek ve icecek sunan mekanlar olmaktan ¢ikarak, ¢cok
duyulu tasarim, anlatisal kurgu, kiltiirel semboller ve dijital teknolojiler aracilifiyla kurgulanan deneyimsel
ortamlar haline gelmistir (Spence, 2015; Youssef & Spence, 2023). Bu baglamda yemek deneyimi, statik bir hizmet
karsilagsmasi olmaktan ziyade, psikolojik, duygusal ve kiiltiirel boyutlar1 olan dinamik bir siire¢ olarak ele
alinmaktadir (Mossberg & Eide, 2018). Bu kavramsal ¢alismanin temel amaci, deneyimsel yemegi agiklamak tizere
Uyarici-Organizma-Tepki (Stimulus-Organism-Response, S-0-R) modelini biitiinlestirici bir kuramsal ¢ergeve
olarak konumlandirmak ve gastronomik deneyimlerin nasil tasarlandigini, algilandigini ve dontistiiriicii ¢iktilara
evrildigini sistematik bicimde ortaya koymaktir. Calisma, deneyimsel yemek, gastronomi, agirlama, turizm,
deneyim ekonomisi ve ¢ok duyulu algi literatiiriiniin kapsamli bir sentezine dayanan kavramsal bir nitelik
tasimaktadir. Bu yontiyle arastirma, ampirik veri toplamaya degil; mevcut kuramsal yaklasimlarin elestirel
degerlendirilmesine ve yeni bir biitiinciil model 6nerisine odaklanmaktadir (Mehrabian & Russell, 1974; Jun &
Yoon, 2024).

Literatiirde deneyimsel yemek olgusu; duyusal tasarim, mekansal diizenleme, teknolojik uygulamalar, kiiltiirel
anlatilar ve sosyal etkilesim gibi farkli boyutlar lizerinden ele alinmaktadir (Spence, 2015; Gu et al., 2023; Smith,
2015; Leong et al, 2023). Ancak bu c¢alismalarin biiylik bir bélimi, so6z konusu boyutlar1 pargali bicimde
incelemekte ve bu unsurlarin birlikte nasil isledigini agiklayan biitiinciil bir teorik yapi sunmakta sinirh
kalmaktadir (Mossberg & Eide, 2018; Youssef & Spence, 2023). Benzer sekilde, S-O-R modeli gastronomi ve
restoran arastirmalarinda siklikla kullanilmasina ragmen, ¢ogunlukla analitik bir ara¢ olarak ele alinmakta; cagdas
deneyimsel yemek ortamlarinin ¢ok katmanl ve doniisiimsel dogasini agiklayacak sekilde kavramsal olarak
genisletilmemektedir (Bitner, 1992; Jun & Yoon, 2024). Bu c¢alisma, s6z konusu bosluktan hareketle S-O-R
modelini deneyimsel yemek baglaminda yeniden yorumlamakta ve modeli ¢ok boyutlu bir deneyim sistemi olarak
ele almaktadir. Onerilen genisletilmis cercevede uyarici (stimulus) boyutu, deneyimsel yemegin tasarim
bilesenlerini kapsayan ¢ok katmanl bir sistem olarak yeniden kavramsallastirilmaktadir. S-O-R literatiirtinde
cevresel faktorlerin sosyal, tasarim ve ambiyans boyutlariyla ele alindig1 (Baker, 1986) ve hizmet ortamindaki
duyusal ve uzamsal unsurlarin tiiketici tepkilerini sekillendirdigi vurgulanmaktadir (Bitner, 1992). Bu ¢alismada
ise uyarici boyutu; duyusal (gorsel, isitsel, tatsal, dokunsal, kokusal), mekansal-¢evresel, anlatisal-kiiltiirel, sosyal
etkilesimsel ve teknoloji destekli girdilerden olusan biitiinlesik bir deneyim tasarim sistemi olarak ele
alinmaktadir. Bu uyaricilar, tekil ve bagimsiz unsurlar degil; es zamanh ve etkilesimli bicimde calisarak yemek
deneyiminin algisal ve duygusal ¢ercevesini olusturmaktadir (Spence et al., 2014; Spence & Velasco et al.,, 2025a;
Spence & Velasco, 2025b). Gastrofizik ve ¢ok duyulu algi literatiiriiniin ortaya koydugu iizere, lezzet algisi tek bir
duyu kanalina indirgenemeyecek 6l¢iide ¢ok duyulu bir biitiinlesmeye dayanmaktadir (Auvray & Spence, 2008).
Gorsel, isitsel ve dokunsal ipuglari, tiikketim anindaki degerlendirmeyi anlaml bigimde déntstiirmekte; duyusal
uyum (sensory congruence) ve duyular arasi etkilesim, deneyimsel yogunlugu ve duygusal daldirimi artiran temel
mekanizmalar olarak tanimlanmaktadir (Spence et al., 2014; Youssef & Spence, 2023). Mekansal ve gevresel
uyaricilar ise aydinlatma, yerlesim, renk, sicaklik ve atmosfer gibi unsurlar yoluyla konforu, duygu durumunu ve
deneyimsel tutarliligi belirlemekte; bu sayede duygusal yorumlamay: giiclendirmekte ya da zayiflatabilmektedir
(Heung & Gu, 2012; Ariffin et al., 2017; Leong et al., 2023).

Anlatisal-kiiltiirel uyaricilar, deneyimin sembolik diizeyini olusturarak duyusal girdileri kiiltiirel semalarla
iligkilendirir. Malzeme kokeni, teruar temelli hikayelestirme, miras recgeteleri, sef anlatilar: ve ritiiel referanslar;
yemek deneyimini bellek, kimlik ve anlam sistemleri icine yerlestirir (Mihalache, 2016; Mossberg & Eide, 2018;
Geary, 2022). Sosyal etkilesimsel uyaricilar ise sef-misafir etkilesimi, servis performansi, ortak yeme ritiielleri ve
birlikte deneyimleme yoluyla giiven, 6zgiinliik ve aidiyet algisini gliclendirmekte; bu durum deneyimin duygusal
ve bilissel islenmesini yogunlastirmaktadir (Andersson & Mossberg, 2004; Chen et al., 2024). Teknoloji destekli
uyaricilar—ozellikle projeksiyon esleme, genisletilmis gerceklik (XR), dijital ses-goriintii tasarimi ve yapay zeka
temelli kisisellestirme araglari—deneyimin daldirma ve anlatisal tutarlilik kapasitesini artirmakta; ancak bu
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etkinin siirdirilebilir olmasi, teknolojinin duyusal ve anlatisal niyetle uyumlu bicimde kurgulanmasina baghdir
(Baratta et al., 2022; Gu et al., 2023; Spence & Velasco, 2025a; Spence & Velasco, 2025b).

Organizma (organism) boyutu, bu uyaricilarin bireyler tarafindan nasil i¢sellestirildigini agiklayan psikolojik ve
fizyolojik siiregleri kapsamaktadir. S-O-R modelinin erken dénem uygulamalari duygulanimsal durumlara (haz,
uyarilma, baskinlik) odaklanmis olsa da (Mehrabian & Russell, 1974), sonraki ¢alismalar bilissel degerlendirme
stireclerini de dahil ederek yaklasma ve kacinma davranislarinin ardindaki mekanizmalari genisletmistir (Eroglu
etal,, 2001). Deneyimsel yemek baglaminda organizma diizeyi; duygusal tepkiler (haz, heyecan, saskinlik, nostalji,
hayranlik), bilissel siirecler (anlamlandirma, 6zgiinliik algisi, deger degerlendirmesi) ve bedensel/duyusal
etkilesimler yoluyla sekillenmektedir (Batat, 2019; Wang et al., 2024). Bireylerin gecmis deneyimleri, kiiltiirel arka
planlar1 ve beklentileri bu igsel siirecleri etkileyerek ayni uyaricilarin farkli baglamlarda farkli sonuglar
liretmesine neden olabilmektedir (Geary, 2022).

Calismanin temel kuramsal katkilarindan biri, tepki (response) boyutunu geleneksel memnuniyet ve davranigsal
niyet gostergelerinin étesine tasimasidir. Onerilen cercevede tepkiler; davramssal (sadakat, tekrar ziyaret,
agizdan agiza iletisim), duygusal (baglanma, hatirlanabilirlik), bilissel (6grenme, kiiltiirel farkindalik) ve
doniistirici c¢iktilar olarak ele alinmaktadir (Stone et al, 2022; Batat, 2022). Déniistiirtici ¢iktilar; kimlik
pekistirme, kiiltlirel bag kurma, farkindalik ve uzun siireli am1 olusumu gibi daha derin ve kalic1 etkileri
kapsamaktadir (Alves, 2022). Bu yaklasim, deneyimsel yemegin yalnizca tiiketimle sinirli olmayan, bireyin
kendilik algisi1 ve kiiltiirel konumlanisi tizerinde etkili bir siire¢ oldugunu vurgulamaktadir.

Calismada onerilen genisletilmis Uyarici-Organizma-Tepki (S-O-R) cercevesi, ¢cagdas deneyimsel restoran
ornekleri tizerinden kavramsal olarak somutlastirilmaktadir. Bu 6rnekler, deneyimsel yemegin tekil bir tasarim
yaklasimina indirgenemeyecegini; aksine farkli uyarici kombinasyonlarinin, organizma diizeyinde farkl psikolojik
siirecleri tetikleyerek dontstiriicii deneyim ciktilar: iiretebildigini gostermektedir. Mekansal asiriligt merkeze
alan Dinner in the Sky drneginde, yiikseklik ve fiziksel konum degisimi gii¢lii bir mekansal uyarici olarak islev
gormekte; organizma diizeyinde bedensel farkindalik, risk algisi ve yogun duygusal uyarilma yaratmakta; sonug
olarak deneyim yiiksek diizeyde hatirlanabilirlik ve sembolik ayrisma liretmektedir. Benzer bicimde, cevresel ve
iklimsel uyaricilara dayali olarak kurgulanan Icehotel deneyimi, diisiik sicaklik, dokunsal sogukluk ve gecici
mekansallik gibi cevresel girdiler araciligiyla bedensel ve duygusal yogunlugu artirmakta; deneyimi dayaniklilik,
ozgiinliik ve yer duygusu ile iliskilendirilen déniistiiriicii bir anlatiya doniistiirmektedir.

Anlati ve teknoloji yogunlugu ile 6ne ¢cikan Alchemist ve Sublimotion 6rneklerinde ise deneyimsel deger, ¢ok
katmanli uyarici sistemlerinin es zamanli orkestrasyonu yoluyla iretilmektedir. Bu restoranlarda dijital
projeksiyonlar, ses ve 1sik tasarimi, mekansal gecisler ve etik-kiltiirel hikayelestirme unsurlar1 bir arada
kullanilarak, organizma diizeyinde yalnizca haz ve saskinlik degil; bilissel refleksiyon, deger sorgulamasi ve kimlik
temelli anlamlandirma siiregleri tetiklenmektedir. Bu durum, deneyimsel yemegin yalnizca eglence veya duyusal
tatmin degil, ayn1 zamanda diisiinsel ve sembolik doniisiim potansiyeli tasidigini ortaya koymaktadir. Duyusal
uyum ve kontrollii cok duyulu yaklasimini benimseyen Ultraviolet 6rneginde ise deneyim, dissal uyaranlardan
arindirilmis kapali bir ortamda ses, 151k, koku, sicaklik ve gorsel igeriklerin zamansal olarak senkronize edilmesi
yoluyla kurgulanmaktadir. Bu yiiksek diizeyde duyusal uyum, organizma diizeyinde yogun dikkat ve duygusal
daldirma yaratarak deneyimin uzun siireli bellek olusumuna doniismesini kolaylastirmaktadir.

Anlati odakli ve gorece daha erisilebilir bir deneyim sunan Le Petit Chef 6rnegi ise deneyimsel yemegin
dontstiiricii etkisinin yalnizca asiri1 duyusal ya da teknolojik yogunlukla sinirli olmadigini géstermektedir. Masaya
yansitilan animasyonlar ve hikayelestirilmis sunumlar araciligiyla olusturulan anlatisal yapi, organizma diizeyinde
merak, eglence ve duygusal yakinlik iretmekte; bu sayede deneyim farkli yas gruplari ve kiltiirel profiller icin
anlamli ve paylasilabilir hale gelmektedir. Bu orneklerin birlikte degerlendirilmesi, deneyimsel yemegin
dontstiirticii potansiyelinin tekil bir uyarici tiirtine degil; duyusal, mekansal, anlatisal, sosyal ve teknolojik
bilesenlerin amacly, tutarli ve baglama duyarl bicimde bir araya getirilmesine dayandigini ortaya koymaktadir.
Dolayisiyla bu 6rnekler, genisletilmis S-O-R ¢ercevesinin deneyimsel yemegin farkli bicimlerini agiklamada esnek,
kapsayici ve yiiksek agiklayiciliga sahip bir kuramsal ara¢ sundugunu teyit etmektedir.

Sonug olarak bu kavramsal calisma, deneyimsel yemegi statik bir hizmet sunumu olarak degil; tasarlanmis
uyaricilar araciligiyla sekillenen, bireylerin i¢sel siireclerinden gecerek davranissal, duygusal ve kiiltiirel ¢iktilara
doniisen dinamik bir deneyim siireci olarak ele almaktadir. Genisletilmis S-O-R modeli, gastronomi ve agirlama
literatiiriine biitiincil bir teorik katki sunmakta; gelecekte gerceklestirilecek ampirik arastirmalar i¢in deneyimsel
uyaricilarin islevsellestirilmesine, organizma diizeyi araci mekanizmalarin test edilmesine ve ddnistiiriicii
¢iktilarin 6l¢iilmesine imkan veren saglam bir kavramsal zemin olusturmaktadir. Ayn1 zamanda ¢alisma, miras
temelli, tasarim odakli ve teknoloji destekli restoranlar i¢in deneyim tasariminin duyusal, mekansal, anlatisal,
sosyal ve teknolojik bilesenler arasinda tutarlilik gézetilerek kurgulanmasi gerektigine iliskin 6nemli yonetsel
¢ikarimlar sunmaktadir.
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0z

6 Subat 2023 tarihinde meydana gelen Kahramanmaras merkezli depremler 11 ilde yikimlar yaratmistir. Hatay ili,
bu depremin etkilerinin oldukg¢a agir hissedildigi, biiyiik can ve mal kayiplarinin yasandigi iller arasinda 6n plana
cikmaktadir. Meydana gelen felaketin etkisi ile altyap: ve ulasimin zarar gérmesi, lojistik ve haberlesme aglarinin
¢okmesine buna bagl olarak beslenme ve tedarik zinciri konusunda da kritik sorunlara sebep olmustur. Bu
calismanin arastirma problemi, Hatay halkinin depremin ilk an1 ve yeniden yapilanma siirecine kadar gecen
donemde, beslenme ihtiyaglarini karsilamada yasadigi zorluklarin belirlenmesidir. Calismanin amaci, afet
donemlerinde ortaya ¢ikan beslenme sorunlarini tespit ederek gelecekte benzer durumlar i¢in kapsaml ve
strdiiriilebilir politika 6nerileri gelistirmektir. Arastirma nitel bir ¢calisma olarak, ikincil veri taramasi yapilip
calisma konusu ile ilgili kamu kurumlarinin raporlari, akademik yayinlar, sivil toplum kuruluslarinin raporlari ve
medyada yayinlanan igerikler incelenmistir. Veriler afet an1 (ilk 3 giin), gegici barinma zamani ve yeniden
yapilanma dénemi olmak lizere ii¢ temel evrede incelenerek analiz edilmistir. Gergeklestirilen analizler sonucunda
ilk 3 giinde temel gida gereksinimlerine ulasimin oldukga kisitli oldugu, gecici barinma zamaninda génderilen gida
yardimlarinin 6zellikle hastalar, ¢cocuklar ve yashlar icin 6zel ihtiyaglarin karsilanmasinda eksik kaldigi, yeniden
yapilanma siirecinde ise beslenme gereksinimlerinin karsilanmasinda siirdiirtilebilir bir beslenme ag1
kurulmasinda eksikler yasandigi tespit edilmistir. Bu arastirma, kriz dénemlerinde ortaya ¢ikan beslenme
gereksinimlerinin planlamasina odaklanmasi agisindan dnemli bir yere sahiptir.

Anahtar Kelime: Afet donemi beslenme, kriz ydnetimi, beslenme giivenligi, Hatay depremleri.
Abstract

The Kahramanmaras-centered earthquakes that occurred on February 6, 2023, caused destruction across 11
provinces. Hatay stands out as one of the provinces where the effects of this earthquake were felt most severely,
with significant loss of life and property. The impact of the disaster on infrastructure and transportation, the
collapse of logistics and communication networks, consequently led to critical problems in nutrition and supply
chains. The research problem of this study is identifying the difficulties faced by the people of Hatay in meeting
their nutritional needs from the moment of the earthquake to the reconstruction period. The aim of the study is to
identify nutritional issues that arise during disasters and to develop comprehensive and sustainable policy
recommendations for similar situations in the future. This study adopts a qualitative research design, relying on
secondary data sources including reports from public institutions, academic publications, non-governmental
organizations, and media content. The data were analyzed in three main stages: the moment of the disaster (the
first three days), the period of temporary shelter, and the reconstruction phase. The analysis revealed that access
to basic food needs was highly limited during the first three days; food aid sent during the temporary shelter period
was insufficient to meet the special needs of patients, children, and the elderly; and during the reconstruction
phase, there were shortcomings in establishing a sustainable nutrition network to meet nutritional requirements.
This research holds significant importance for focusing on planning nutritional needs during crisis periods.

Keywords: Disaster-period nutrition, crisis management, food security, Hatay earthquakes
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GIRIS

Beseri veya doga kaynakli meydana gelen afetler, can ve mal kaybi, dis etkenlere bagimh
durumda olmak, gilinlik yasama adapte olmanin zorlasmasi gibi durumlar olarak
tanimlanmaktadir. Afetler, hangi sebeple olursa olsun insanlarda psikolojik, fiziksel ve
ekonomik olarak olumsuz yansimalar1 olmaktadir. Bu olumsuz yansimalar1 yok etmek ve

yasamin surekliliginin devami i¢in barinma, giyim, tibbi ihtiyaclar ve hayati 6nem tasiyan
beslenme sorunu yeterli ve dengeli olarak karsilanmalidir (Akman ve Oney, 2022).

Dogal afet yonetimi bir afetin etkilerini asgari diizeye indirmek amacina yonelik afet 6ncesi ve
sonrasinda gerceklestirilen bir dizi planlama ve uygulamayi icerir. Bu yonetim siireci genellikle
dongiisel bir yapidadir. Afet 6ncesi asamada, 6nleme ve hazirlik faaliyetleri 6n plandadir.
Onleme, afetin olusmasini engelleme veya etkilerini azaltmaya yonelik stratejiler gelistirmeyi
kapsarken, hazirlik asamasi ise afet durumunda hizh ve etkili miidahale i¢in gerekli kaynaklari
ve planlar1 olusturmayi igerir. Afet meydana geldikten sonra, miidahale ve insani yardim
asamalari devreye girer. Miidahale stirecinde acil durum hizmetleri ve yardim organizasyonlari
etkin bir sekilde calisarak zarar goren afetzedelere destek saglanir. Bu durumda amacg,
afetzedelerin temel ihtiyaclarinin giderilmesi ve hayat standartlarinin iyilestirilmesidir
(Chaudhary ve Piracha, 2021).

Afet tiirlerinin meydana getirdikleri etkiye gore degisiklik gostermesi afetin cesitliligine bagh
olarak beslenme tarzinin her afet tiiriine standardize edilmesi olduk¢a gii¢ bir durumdur
(Arslan ve Yilmaz, 2018:89). Afet donemlerinde beslenme yonetiminde temel amag, ihtiyac
duyulan gidanin saglanmasi, depolanmasi ve afetzedelere ulastirilmasi icin bir sistem
kurmaktir. Buna yonelik iki yaklasim uygulanmalidir. Bunlar, genel halkin beslenmesini
iyilestirmeye yonelik 6nlemler ve risk altindaki gruplar (bebekler, hamileler, hastalar, yaslilar)
icin 6zel desteklerdir. Dogal afetlerin ardindan hayatta kalmak ve toplum saghigini korumak igin
dikkate alinmasi gereken dort temel nokta bulunmaktadir. Yeterli su alimi, yeterli gida alimi
(6nce enerji, sonra protein ve suda ¢Oziinen vitaminler), giivenli (hijyenik) beslenme ve
miumkiin oldugunca fiziksel olarak aktif kalmaktir. Afetin hemen ardindan, yardimlarin
barinaklara ulastig1 ana kadar 6ncelik, minimum su ve enerji ihtiyacinin karsilanmasi olmalidir
(Tsuboyama-Kasaoka ve Purba 2014). 2023 yilinda meydana gelen Kahramanmaras merkezli
depremlerde, afet yonetimindeki aksakliklar ve koordinasyon eksikligi, beslenme ve saghk
sorunlarini artirmistir. Gida yardimlarinin zamaninda ve etkili dagitilamamasi, gida giivenligi
sorunlarini ve yardim erisimindeki aksakliklar tetiklemistir (Aldemir, 2023).

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde afet donemlerinde biiyiik 6neme sahip olan kriz yonetimi ve beslenme giivenligi
incelenerek aciklanmistir. Arastirmaya konu olan, Hatay'1 etkisi altina alan depremin mevcut
zamana kadar ki silirecte beslenme agisindan ne durumda oldugu hakkinda bilgi verilmeye
calisilmis ve afet donemlerinde beslenmenin 6nemi agiklanmaya ¢alisiimigtur.

Afet, Deprem ve Kriz Yonetimi

Afetler, dogal veya insan kaynakli olaylardir ve insanlarin saghgini, ekonomisini, sosyal
iliskilerini ve kiiltiirtinii olumsuz etki eden bu tiir olaylar, insanlarin rutin yasam diizeninde
kesintilere yol acarak, giinliik isleyislerini yerine getirme kapasitelerini azaltir ve cesitli
kayiplara neden olur (Oztiirk ve Oguz, 2017). Yeryiiziiniin olusumundan bu yana var olan
depremler, fay hatlarinda meydana gelen ani kirilmalarin sonucu olarak ortaya cikan
sarsintilardir. Ne zaman yasanacagl kestirilemeyen ve oniline gecilemeyen bu dogal afetler,
canlilarin yasami lizerinde hem maddi kayiplara hem de psikolojik travmalara yol agmaktadir.
Tiirkiye genc bir olusum olmasi sebebi ile aktif deprem kusaginda yer almaktadir. Tiirkiye de
afet tiirleri arasindan en ¢ok deprem felaketinin maddi ve manevi kayiplara neden oldugu
saptanmistir (Teke, 2025).

64



Cicekli, B. & Sengiil, S. Journal of Gastronomia(JOGA) 2(1)63-72, 2025.

Kriz, Yunanca terminolojisinde yer alan “Krisis” kelimesinden tiiremistir ve “dénlim noktas1”
veya “karar an1” anlamina gelir. Sistemlerin hayatta kalmasini tehdit eden bu durumlar, yeniden
yapilanmay1 zorunlu kilar. Krizler, hizli karar almay1 ve sistemin yeniden yapilandirilmasini
gerektiren karmasik ve yikici olaylardir (Shrivastava, 1993). Kriz yonetimi ise sira dis1 tedbirler
gerektiren stratejik ve uygulama odakl stiregleri igerir. Acil durum takimlari, mevcut durumu
inceleyerek muhtemel krizlerin yayilimini tahmin eder ve ihtiya¢ duyulan kaynaklar saptar.
Onceliklerin saptanmas, etkili kurtarma calismalarinin planlanmasi ve olumsuzluklarin en aza
indirilmesi, kriz yonetiminin temel asamalaridir. Bu dogrultuda, kriz yonetimi yalnizca olasi
tehlikeleri 6ngormekle kalmaz, ayni zamanda krizle miicadeleyi kolaylastiracak onleyici
yaklasimlar ve sistemler olusturmaya da odaklanir. Afet yonetimi, ¢ogunlukla bir felaketin
yasandigl anlarda ve sonrasindaki yardim ¢alismalarini kapsamaktadir (Tanasi¢ ve Cvetkovic,
2024).

Afet yonetiminde etkinligi artirmak i¢in afet dongiisiine dahil olan ttim kamu ve 6zel kuruluslar,
finansal ve operasyonel destek saglayarak siirecin siirdiiriilebilirligini giiclendirmelidir. Bilim
insanlari, akademik kuruluslar ve meslek odalari afet yonetimi siireclerine aktif olarak
katilmali, disiplinler arasi is birligi saglanmalidir. Koordinasyonu gii¢clendirmek i¢in agik
iletisim mekanizmalar1 kurulmal ve ilgili aktorler arasindaki esgiidiim artirilmalidir. Ayrica,
afet donemlerinde etik kurallar belirlenerek uygulanmali ve afet risklerinin ydnetimi i¢in fay
haritalari ile jeofizik etiitler giincellenerek bilimsel yontemlere uygun sekilde raporlanmalidir
(Kocalar, 2023).

Afet Donemi Beslenme ve Beslenme Giivenligi

Dogal afet donemlerinde beslenme yalnizca 3-5 gtin ile sinirl degildir. Bu beslenme siirecinde
gida giivenligi saglanarak, 6zel beslenme ihtiyaci olan bireylere yonelik beslenme hazirlamak,
toplu beslenme ihtiyacini karsilamak, dengeli ve saglikli beslenme planlamasi olusturmak, afet
ve insan kaynakl kirli atiklarin depolanmasi, toplanmasi ve dontstiiriilmesi gereken biiytiik bir
yonetim siireci olarak ortaya ¢ikmaktadir (Badem, 2023). Afet mutfaklarinda genis ¢apl bir
beslenme hizmeti yapilmasindan o6tiirti bu mutfaklarda gida giivenliginin saglanmasi oldukca
onemlidir. Afet yonetimi ve gida giivenligi iki bagimsiz degisken olarak degerlendirilse de
maddi ve manevi kayiplar1 azaltmaya yonelik afet siireclerinde biitiinciil bir yaklasim ile ele
alinmalidir (Ergiilen ve Yiikseloglu, 2023).

Uygulanan gida yardiminin basarisinda, yemege hazir ve kolay tiiketilebilir gidalarin pratik
olarak dogrudan dagitilmasi, kontaminasyonu dnlemesi ve besleyici olmasi oldukca kritiktir.
Sonug olarak, gida yardiminin uygunlugu ve dagitimi, afetzedelerin saghigi acisindan biyiik
onem tasir (Khair, Muhammad, Abang Zaidel ve Mohd Jusoh, 2016). Beklenmedik sekilde
meydana gelen dogal afetlerden etkilenen hassas gruplarin, beslenme kosullarinin korunmasi
hayati 6nem tasir; aksi takdirde hastalik ve 6liim riski artar. Akut yetersiz beslenme artisi ile
hayatin1 kaybeden insan sayisi arasinda pozitif bir korelasyon bulunmaktadir. Yaghlar ve
cocuklar, acil kosullarda akut yetersiz beslenme belirtilerine karsin daha hassastir ve genel
olarak olumsuz kosullarda yetersiz beslenme semptomlar1 gosteren ilk gruplar arasinda yer
almaktadirlar (Tsuboyama-Kasaoka ve Purba 2014).

Gida giivenligi, afet slireclerinde yasamin devamliligl ve sosyal hayatin stirdiriilebilirligini
saglama acisindan olduk¢a 6nemlidir. Temiz olmayan su ve gida, hastaliklarin ¢ogalmasinin
yani sira insan 6liimtine kadar sonuclanabilmektedir (Erol, Tutun ve Dogru, 2023). Giivenli ve
yeterli gida erisimi, yalmizca bireylerin sagliklarini korumakla kalmayip, ayni zamanda
ekonomik ve sosyal kalkinmanin devamliligi i¢in de kritik bir rol oynamaktadir. Gida
giivenliginin saglanamamasi, hastalik ve 6liim oranlarinda artisa, ekonomik kayiplara ve sosyal
huzursuzluga yol acabilir. Gida glivenligini etkileyen pek ¢ok faktor bulunmaktadir; Hizl niifus
artisy, iklim degisiklikleri, kiiresellesen gida ticareti vb. bunlardan bazilaridir (Shrivastava,
Shrivastava ve Ramasamy, 2016).
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Diinya Saghk Orgiitii'niin (WHO) belirttigi gida giivenligi icin ¢iftlikten sofraya kadar olan
strecte, hijyen kurallarina uyulmasi ve bes temel prensibe (temiz tutma, ¢ig ve pismis gidalari
ayirma, iyice pisirme, giivenli sicakliklarda tutma ve giivenli su ve ham maddeler kullanma)
dikkat edilmesi gerekmektedir (WHO,2015) Gida kaynakl risklerin ortadan kaldirilabilmesi
icin mevzuata yonelik net bir cerceve olusturulmali, buna iliskin denetim mekanizmalari
kurulmali ve yaptirimlar uygulanarak bu paydaslar arasinda etkin bir koordinasyon
saglanmalidir (Sen, Birkan ve Yetis, 2019).

YONTEM

Bu ¢alismada, Hatay halkinin deprem siirecindeki beslenme durumunu incelemek amaciyla,
nitel arastirma deseni kapsaminda, ikincil veri taramasi yontemi kullanilmistir. Bu kapsamda,
konuyla ilgili cesitli kaynaklardan veriler derlenmistir. incelenen veriler arasinda, kamu
kurumlarinin hazirladig1 raporlar, akademik alanda yayinlanmis ¢alismalar, sivil toplum
kuruluslarinin saha raporlar ve ¢esitli medya organlarinda yer alan igerikler bulunmaktadir.
Bu cesitli kaynaklardan elde edilen veriler, Hatay halkinin deprem anindan baslayarak yeniden
yapilanma slirecine kadar gecirdigi farkli evrelerdeki beslenme durumunu analiz etmek
amaciyla kullanilmistir. Analiz siireci, verilerin afet an1 (ilk 3 giin), gecici barinma zamani ve
yeniden yapilanma donemi olmak tizere li¢ temel asamada incelenmesini icermektedir. Bu
yaklasim, depremin farkli asamalarindaki beslenme dinamiklerini ve karsilasilan sorunlari
daha genis bir perspektifte ortaya koymay1 amac¢lamistir.

BULGULAR

Arastirmanin bu asamasinda ¢alismalarda incelenen bulgulara yer verilmistir. Bulgular; Hatay
halkinin ilk 72 saat afet an1 beslenme durumu, Hatay halkinin gecici barinma zamani beslenme
durumu ve Hatay halkinin afet sonrasi yapilanma siirecinde beslenme durumu olmak tlizere 3
baslik altinda detaylandirilmistir:

Hatay Halkinin, Afet An1 Beslenme Durumu (ilk 72 Saat)

6 Subat 2023 tarihinde, Kahramanmaras ve 10 ili7,7 ve 7,6 Mw biiytikliigiinde 2 yikic1 deprem
meydana gelmistir. Bu depremlerin yarattig1 etkiler yaklasik 3 milyon insani etkisi altina
almistir (Koca, 2024). Hatay Defne merkezli, 20 Subat tarihinde 20.04’te 6 siddetinde meydana
gelmistir. Sonrasinda ise en siddetlisi 5,8 olan 90 adet art¢1 deprem meydana gelmistir (AFAD,
2023).

Kahramanmaras merkezli yikici1 depremlerin ardindan, etkilenen alanin biiytikliigii nedeniyle
Afet ve Acil Durum Yonetimi Baskanliginin (AFAD) ilk 48 saat icinde kriz yonetimi konusunda
sikintilar yasadig1 ve arama kurtarma faaliyetlerine ge¢ baslandig1 sdylentileri, kamuoyunda
elestirilere yol agmistir. Ilk 72 saatte koordinasyon eksikligi, yetersiz ekipman ve az sayida
personelin mobilize edilmesi gibi sorunlar yasandigl, enkaz calismalarinin ge¢ baslamasi afet
yonetiminde aksakliklara sebebiyet vermistir (Kirmaci, 2024). Sivil toplum kuruluslari,
depremin ilk giinlerinde Hatay’a ulasmakta biiyiik zorluklar yasamistir. Tek giris glizergahinin
bulunmasi nedeniyle trafik yogunlugu olusmus, yollarin hasar gérmesi de erisimi daha da
geciktirmistir. Bu sebeplerle, hayati éneme sahip ilk saatlerde depremzedelere yardim
ulastirmada aksakliklar yasanmistir (Duruel, 2023). Deprem sonrasi Hatay halkinin beslenme
stireci, kriz yonetimi agisindan énemli bir konu olmustur. Ilk giinlerde gidaya erisimde ciddi
sikintilar yasanmis, 6zellikle temiz su ve temel besin maddelerinin temini biiyiik bir sorun
haline gelmistir. Afet bolgesinde, sivil toplum kuruluslar: ve goniilliiler, gida temini ve dagitimi
konusunda énemli bir rol iistlenmistir (IHD, 2023).

Aydin, Sahin, Macit ve Aksakal (2024) Subat 2023 depremleri sirasinda yasanan lojistik
sorunlar ile ilgili yaptiklar1 calismada, afet stirecinde iklim kosullarinin ve ulasim engellerinin
lojistik operasyonlar1 olumsuz etkiledigi belirtilmektedir. Hatay Havalimaninda meydana gelen
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ciddi hasar, arama kurtarma ekiplerinin ve hayati yardim malzemelerinin afetzedelere
ulastirllmasinda 6nemli gecikmelere ve aksakliklara neden olmustur. Bu durum, deprem
bolgesindeki muidahale ¢alismalarinin etkinligini olumsuz yonde etkilemistir. Koordinasyon
eksikligi de lojistik aksakliklar1 derinlestirmistir. Bolgeye biiyiik miktarda yardim malzemesi
gonderilmesine ragmen, depolama i¢in uygun alanlarin olmamasi ve dagitim siireglerinin
diizensizligi kaynak yoOnetimini zorlastirmistir. Yardim malzemelerinin kayit altina
alinamamasi, ekipman eksiklikleri, personelin yeterince egitimli olmamasi ve uygun lojistik
programlarin bulunmamasi koordinasyon zafiyetine yol a¢mis, bu durum yardim
calismalarinin etkinligini azaltmistir.

Kahramanmaras depremi sonrasinda, devlet, sivil toplum kuruluslar: ve goniilliiler tarafindan
bolgeye acil gida destegi saglanmis, oncelikle kuru gidalar ve ambalajli hazir yiyeceklerle
beslenme ihtiyac1 karsilanmaya calisiimistir. Ardindan, afetzedeler ve yardim ekipleri icin
sahra mutfaklar1 ve mobil mutfaklar kurulmustur. Ancak, yollarin ulasima kapali olmasi
yuziinden bazi bolgelere gida yardimlarinin ulasmasi ti¢ ila dort giin kadar stirmistiir. Ayrica,
koordinasyon sorunlari nedeniyle bazi gida malzemeleri israf olmustur. Afetlerin uzun vadeli
etkileri g6z 6niinde bulunduruldugunda, afetzedelerin destek ihtiyacinin yalnizca kisa vadeli
yardim ile smirh kalmadigi anlasiimaktadir. Iletisim ve koordinasyonun saglanmasinda
internet ve sosyal medya kanallarinin biiytik rol oynadigi bu siirecte, ihtiya¢ duyulan yardimin
dogru noktalara yonlendirilmesi miimkiin olmustur. Bununla birlikte, ulasimin aksamasi
nedeniyle merkeze uzak kdyler ve yerlesim alanlarina yeterli gida yardimi saglanamamis, bu
durum afet yonetimi agisindan énemli bir zorluk olarak 6ne ¢ikmistir (Aldemir, 2023).

T.C. Cumhurbaskanhg1 Strateji ve Biitce Baskanligi’'nin (2024), Kahramanmaras ve Hatay
Depremleri yeniden Imar ve Gelisme Raporu dogrultusunda; Afetten etkilenenlerin beslenme
ihtiyacglarini karsilamak tizere 312 mobil mutfak, 57 mobil firin, 17 ikram araci bélgede hizmet
vermistir. AFAD koordinasyonunda Kizilay, Sivil Toplum Kuruluslari (STK) ve kamu kurumlari
tarafindan giinliik ortalama 4 milyon 6giin yemek hizmeti verilmistir. Ayrica, 2 milyonu AFAD
tarafindan olmak tzere Tirk Kizilayi, STK'lar, belediyeler, hayirseverler ve kamu kurumlari
vasitasiyla 20 milyon gida kolisi dagitilmistir. Tirk Kizilayl, AFAD’1n haberi dogrultusunda,
Hatay'da depremzedelere yonelik yardim ¢alismalar1 kapsaminda 5000 adet ¢orba, 11000 adet
su, 2000 adet ekmek, 1000 adet kofte ve 500 adet makarna dagitimi gerceklestirmistir (AFAD,
2023a).

Tupper ve Karacaoglu (2025) calismasinda, 2023 Tiirkiye depremi sonrasi bilgiye erisim ve
sosyal dayanismanin, afet egitimi baglaminda ele alinmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Deprem
sonrasl su, gida ve barinma gibi temel gereksinimlere erisimde yasanan zorluklar, afet
egitiminin vatandashk egitimiyle butlinlesmesi gerektigini gostermektedir. Depremzedeler,
bilgiye ulasmada giicliik cekmis, 6zellikle iletisim altyapisindaki aksakliklar nedeniyle resmi
kaynaklardan yeterli bilgi alamamislardir. Bu siirecte, yerel topluluklarin ve komsularin yaptigi
gida paylasimi ve destek mekanizmalar: hayati bir rol oynamistir.

Oztiirk ve Kirca’nin (2023) calismalarinda belirttikleri politika énerileri dogrultusunda, afet
bolgelerinde etkin bir beslenme yonetimi saglamak icin ulusal yonergeler dogrultusunda egitim
almis uzmanlardan olusan beslenme destek ekiplerinin kurulmasi gerekmektedir. Bu ekipler,
kriz anlarinda hizli ve etkili beslenme miidahaleleri gerceklestirerek, afetzedelerin saglik
durumlarini korumayr amaglamaktadir. Afet desteginde deneyimi olmayan diyetisyenlerin
alaninda uzman meslektaslariyla bilgi paylasimini kolaylastiracak sosyal platformlar
olusturulmasi 6nerilmektedir.

Hatay Halkinin Afet Sonrasi Gecici Barinma Zamani Beslenme Durumu

Cakir, Mercan, I¢yer ve Bozkurt'un (2025) 14 ile 18. giin aralifinda Kahramanmaras merkezli
depremler sonrasi 40 kamu kurumu, belediye, vakif, dernek ve STK tarafindan depremzedelere

67



Cicekli, B. & Sengiil, S. Journal of Gastronomia(JOGA) 2(1)63-72, 2025.

dagitilan gidalarin giivenligi acisindan inceleme yaptiklar: ¢alismada, gida glivenligi agisindan
faaliyet gosteren organizasyonlarin yiiksek seviyede risk icerdikleri saptanmistir. 1999 izmit
ve 2002 Afyon depremlerinde de benzer sekilde son tiiketim siiresi gegmis konserve gidalar,
yanlis depolama, yetersiz gida sogutuculari, ¢calisanlarin hijyen eksikligi gibi olumsuz durumlar
ortaya ¢ikmistir. Kamu kurumlarinda bazi tedbirler alinmis olmasina karsin, STK'lar ve diger
kuruluslarda duzenli bir planlamanin eksik oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Ek olarak, kamu
kuruluslarinda bilgi ve denetim eksiklikleri gida guvenligi ac¢isindan kritik problemlere
sebebiyet vermistir.

Cadir kentlerde ve diizensiz yerlesim alanlarinda yasayan afetzedeler, yeterli ve dengeli
beslenme konusunda zorluklarla karsilasmistir. Ozellikle ¢ocuklar ve yaslilar icin uygun
beslenme kosullarinin olusturulmasi biiytik bir miicadele gerektirmistir. Gida giivenligi ve
hijyen sorunlari ile baz1 noktalarda yardim malzemelerinin koordinasyonundaki aksakliklar
nedeniyle israf yasandigi goriilmiistiir (IHD, 2023).

2023 yili boyunca Hatay'da gergeklestirilen gida yardimi ¢alismalari, Kizilayin Afet Beslenme
Platformu'nun es giidiimtiyle hayata gecirilmistir. Bolgedeki yiyecek ve icecek ihtiyaclari, 7 adet
ikram araci, 139 seyyar mutfak, 51 hareketli firin ve diger nakliye araglar1 vasitasiyla
karsilanmistir. Bu calismalar neticesinde, afetzedelere giinde ti¢ defa olmak iizere toplamda 20
milyon 440 bin porsiyon ¢orba, 418 milyon porsiyon sicak yemek, 396 milyon adet ekmek ve
41 milyon 400 bin paket kuru gida ulastirnlmistir. Ek olarak, 34.200.000'den fazla ikramlik
malzeme, 89.400.000 adet suve 21.600.000 icecek afet bolgesine ulastirilmistir. Ancak, raporda
il bazinda saglanan beslenme destegine iliskin detayli veriler bulunmamaktadir. Hatay'da
yurutilen beslenme destek calismalari, 6zellikle ¢cadir kentler ve konteyner alanlarinda
yogunlagsmaktadir. Bu calismalarda, toplu mutfaklar ve sosyal marketler araciligiyla
depremzedelerin temel gida ihtiyag¢larinin karsilanmasi amaglanmistir (Kizilay, 2023).

Hatay Halkinin Afet Sonrasi Yapilanma Siirecinde Beslenme Durumu

Tirkiye Miihendis ve Mimar Odalar1 Birliginin (TMMOB) depremin 8. ay degerlendirme
raporuna gore; bolgedeki gida ve su temininde merkezi bir organizasyon eksikligi ciddi
sorunlara yol agmistir. Yardimlarin planlanmadan sevk edilmesi, prosediirlerin ve sorumlu
kisilerin olmamasi nedeniyle gida giivenligi tehlikeye girmis, yardimlarin bazi yerlere
ulasamamasi gibi problemler yasanmistir. Bu durum, insan saglig1 acisindan riskleri artirmis
ve alandaki diizenin bozulmasina neden olmustur. Bélgede gidaya ve suya erisim siirekli olarak
saglanmasi gereken hayati ihtiyaclar arasinda yer almistir. Ozellikle yaz aylarinda, bazi illerde
suyla ilgili sorunlarin ortaya ¢iktig1 gézlemlenmistir (TMMOB,2023).

Tirk Tabipleri Birligi (TTB) ve Saglik ve Sosyal Hizmet Emekgileri Sendikas1 (SES) tarafindan
hazirlanan, Subat 2023 Depremleri 1. Y1l Raporu dogrultusunda, il genelinde niifusun %42’si
konteyner kentlerde yasamakta olup, depremzede ailelerin %10,3’linlin hala kendine ait
mutfagl bulunmamaktadir. Yalnizca ailelerin %33,5’i diizenli gidaya erisebilirken, dortte ticli
gida yardimina ya hi¢ ulasamamakta ya da yetersiz destek almaktadir. Gida saklama kosullar:
konusunda iicte biri uygun sartlara sahip degil; bu durumun temel sebepleri buzdolabi
eksikligi, kiiciik buzdolaplarn ve elektrik kesintileri olarak aktarilmistir. Temiz suya erisim
noktasinda ailelerin neredeyse yarisi yetersizlik yasamaktadir. Temel icme suyu kaynagi olarak
sise suyu yaygin bicimde kullanilmakta olup (%75), ancak su kaynagi olmayan ya da kuyudan
temin eden ailelerin orani da dikkate degerdir (%2,3 ve %2,8). Deprem bolgesinde dort yasina
kadar ¢ocuklarin %?7,2’si giinliik 6gline sahip olmamakta, bes yas alt1 cocuklarin sebze ve tahil
tiketimi nispeten yiiksek olsa da (%62 ve %44,3), protein kaynaklar1 bakimindan ciddi
eksiklikler yasanmaktadir. Et (%17,7), siit tirtinleri (%5,6), baklagiller (%5,8) ve yag tiiketimi
(%11,2) oldukc¢a diisiik oldugu goriilmektedir. Hamile kadinlarin beslenme yetersizligi
sebebiyle deprem sonrasinda anne siitiiniin azalmasi ve kesilmesi gibi sorunlar yasadiklari
tespit edilmistir. Egitim hayatina baslayan ¢ocuklarin 6gle 6gilinlerini atladiklarini, harg¢hk
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alamadiklar1 ve beslenme c¢antalarinin bos kaldig1 tespit edilmistir. Beslenme yetersizligi
nedeniyle hastaliklarin iyilesme siiresi uzamis ve saglik sorunlari artmistir (TTB ve SES, 2024)

Uzun vadede, Hatay halkinin beslenme aliskanliklar1 degismis, ekonomik zorluklar nedeniyle
saglikli gidaya erisim daha da zorlasmistir. Yeniden yapilanma siirecinde, yerel treticilerin
desteklenmesi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olusturulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir.
Afet sonrasi beslenme yonetimi, sadece acil yardim siirecini degil, uzun vadeli gida giivenligini
de kapsayan bir planlama gerektirmistir (IHD, 2023).

Turk Tabipler Birligi ve Saghk ve Sosyal Hizmet Emekgileri Sendikasi 2. Yil raporu
dogrultusunda, Hatay'da yuritilen c¢alismalara ragmen c¢ocuklara yonelik beslenme
politikalarinin gelistirilmemesi, afetin uzun vadeli etkilerini artirmaktadir. Ozellikle 0-11 ay
bebeklerde yetersiz beslenme oraninin %11,3'i asmasi, bu durumun ciddiyetini ortaya
koymaktadir. Ailelerin, ekonomi sartlar1 da ¢ocuklarin beslenme standartlarini dogrudan
belirlemektedir. 0-5 ay araligindaki bebeklerin yalnizca %32’si anne siitii ile beslenmekte, ek
gida ve mama tuketimi 6-11 ay cocuklarda %68,6, 12-23 ay cocuklarda %54,1 oraninda
gerceklesmektedir. Yiiksek enerjili paketli gida tiiketimi erken yasta baslamaktadir. Ailelerin
%44,3’i dlizenli gidaya erisememekte, licte birinin uygun saklama kosullar1 bulunmamakta ve
%5,6'sinin  kendine ait mutfagi yoktur. Ayrica, %10,4’i suya erisimde ciddi sikintilar
yasamaktadir. Cocuklardaki beslenme bozukluklarinin ana sebepleri arasinda ucuz gidalara
yonelim, yeterli protein alinamamasi1 yer almaktadir. Kiiglik mutfaklar, depolama alani
eksiklikleri, hijyen sorunlari, bocek ve hasere yogunlugu, su kesintileri ve kirli su gibi faktorler
saglik sorunlarini artirmaktadir. Cadirlarda yasayan bireyler icin mutfak tiipii kullanimi yangin
riski tasimaktadir. Kadinlar 6zelinde beslenme sorunlari, hamilelikte yetersiz beslenmeye ve
dogum sonrasi siit azalmasina neden olmaktadir. Ev i¢i bakim ytki, su tasima zorluklari,
marketlerin uzaklhigl ve c¢ocuklarla alisveris yapma gii¢liigii, kadinlarin hem fiziksel hem
psikolojik yiikiinii artirmaktadir (TTB ve SES, 2025).

Subat depremi oncesinde Antakya’da tarim ve hayvancilik sektort, ¢esitli yapisal sorunlarla
karsi karsiya kalmistir. Tarimsal tirtinlerin islenmesine yonelik tesislerin eksikligi, markalasma
stireclerindeki yetersizlikler ve damizlik birliklerinin etkin ¢alisamamasi, sektérde verimliligi
ve siirdirilebilirligi olumsuz etkileyen baslica faktorler arasinda yer almistir. Deprem
sonrasinda ise bu sorunlar daha da derinleserek tedarik zincirinde aksakliklar yasanirken,
genel fiyat seviyelerinde dalgalanmalar goériilmistiir. Pazarlama ve iletisim kanallarindaki
zorluklar, tUreticilerin piyasaya erisimini sinirlarken, bircok hayvanin diisiik fiyatlarla elden
cikarilmasi sektorde ciddi kayiplara yol agmistir. Bu durum, tarim ve hayvancilik sektoriini
daha biiyiik ekonomik sikintilara sebebiyet vermistir (MKU, 2024).

Siit Uretiminde yasanan aksakliklar1 gidermek amaciyla iireticilere 300 ve 500 litrelik stt
sogutma tanklari, siit sagim makineleri ve jeneratorler iceren destek kitleri saglanmistir. Bu
destekler sayesinde soguk hava deposu zinciri yeniden tesis edilerek siit iiretiminin
surdurilebilirligi artirllmistir. Bu girisimler, bolgedeki treticilerin ekonomik istikrarini
giiclendirmeyi ve yerel tarim sektoriinii desteklemeyi hedeflemektedir (MKU,2024).

Hatay, gastronomi ve mutfak kultiirii acisindan koklii bir gegmise sahiptir. Ancak deprem,
bolgedeki yerel treticileri, ciftcileri ve gida esnafin1 agir sekilde etkilemis; can kayiplarina ve
maddi zararlara yol agmistir (Akarcay, 2023). Hatay Valiligi, kentin gastronomi mirasinin
korunmasi ve lezzetlerinin yerel halk ve ziyaretcilerle bulusturulmasi amaciyla Gastronomi
Carsisi projesini hayata gecirmistir. Bu ¢arsi, sehrin gastronomi ve turizm dokusuna uygun
olarak prefabrik yapilar seklinde insa edilmis olup, toplamda 18 diikkdn ile faaliyet
gostermektedir. Ayrica, kiiltiir, sanat ve gastronominin bir arada yer alacagi Turizm Sanat Koyt
Carsis1 projesinin tamamlanmasiyla, 6 restoran ve 75 diikkan ile hizmet vermeye baslanacagi
belirtilmistir. Bu girisim, Hatay'in essiz tatlarini deneyimlemek isteyenler i¢in yeni bir bulusma
noktasi olusturmay1 hedeflemektedir (Hatay Biliyiiksehir Belediyesi, 2024, s. 15).
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Usta ve Onat (2023) calismalarinda, Tiirkiye’de meydana gelen depremler sonrasi gegici
barinma yonetimi ve afet miidahale siirecleri ele alinmaktadir. Afet sonrasi barinma temini,
yazarlar tarafindan, depremzedelerin olagan yasam dongiisiine entegrasyonunda merkezi bir
oneme sahip oldugu seklinde degerlendirilmektedir. Ayrica, afet yonetiminin dort temel
asamas! olan miidahale, iyilestirme, zarar azaltma ve hazirlik siireclerinin etkin bir sekilde
uygulanmasinin, gelecekteki afetlere karst toplumun dayanikliligini artiracagi ifade
edilmektedir.

SONUC

Depremler, yalnizca fiziksel yikimlara sebep olmakla sinirli olmayip ayni zamanda halk saghigi
ve beslenme gilivenligi tizerinde uzun stireli ve derin etkiler yaratmaktadir. Bu ¢alismada elde
edilen sonuglar, afet sonrasi beslenme yetersizliginin Hatay bolgesinde ciddi bir sorun teskil
ettigini gostermektedir. Benzer sekilde, Usta ve Onat'n (2023) c¢alismasi, Tirkiye'deki
depremler sonrasinda gecici barinma yonetiminin ve afet miidahale siireclerinin afetzedelerin
normale doniis stirecinde kritik bir rol oynadigini vurgulamaktadir.

Hatay halkinin deprem felaketinin baslangicindan yeniden yapilanma siirecine kadar olan
beslenme durumu, yalnizca fiziksel yikimlarin 6tesinde kalmayarak halk sagligi sorunlarina da
yol agmaktadir. Calismanin bulgulari, depremin ilk anlarindan itibaren beslenmeye erisimde
yasanan aksakliklarin 6nemli saglik riskleri dogurdugunu ortaya koymaktadir.

Beslenme yetersizligi kadinlar 6zelinde de kritik bir noktaya ulasmaktadir. Hamilelik
doneminde yeterli beslenememe, dogum sonrasi siit azligina yol agmakta; su tasima gui¢liikleri,
marketlerin uzaklig1 ve ¢ocuklarla alisveris yapma zorluklari, kadinlarin fiziksel ve psikolojik
yukiini artirmaktadir.

Bilim insanlarinin, akademik kuruluslarin ve meslek odalarinin afet yonetimi siireglerine aktif
katihlm1 ve disiplinler arasi1 is birligi, karar alma mekanizmalarinin bilimsel temellere
dayanmasini saglayarak daha etkili sonuglar doguracaktir. Afet donemlerinde belirlenecek ve
uygulanacak etik kurallar, insani degerlerin korunmasim1 ve adil uygulamalarin hayata
gecirilmesine katki saglayacaktir. Son olarak, afet risklerinin yonetimi icin fay haritalar1 ve
jeofizik etiitlerin gilincellenerek bilimsel yontemlere uygun raporlanmasi, risk azaltma ve
onleme ¢alismalarinda yol gosterici olacaktir. Kocalar'in (2023) bu tespitleri, afet yonetiminin
cok boyutlu ve is birligine dayal bir yaklasimla ele alinmasinin gerekliligini acikca ortaya
koymaktadir.

Calismalar gostermektedir ki, afet yonetiminin dort temel asamasi olan miidahale, iyilestirme,
zarar azaltma ve hazirlik siireclerinin etkin bir sekilde uygulanmasi, toplumun gelecekteki
afetlere kars1 dayanikliligini artirmaktadir. Bu baglamda, afet 6ncesi risk azaltma planlarina
beslenme giivenligi unsurlarinin entegrasyonu biiytik 6nem tasimaktadir. Ayrica, afet sirasinda
hizli ve etkili miidahale saglamak i¢gin lojistik altyapinin gili¢lendirilmesi, koordinasyon
mekanizmalarinin iyilestirilmesi ve afetzedelerin ihtiyaclarina duyarli gida yardim
politikalarinin gelistirilmesi gerekmektedir. Uzun vadede ise, bolge halkinin ekonomik ve
sosyal olarak gliclenmesi, beslenme giivencesinin strdiiriilebilirligi acisindan temel bir
gereklilik olarak degerlendirilmektedir. Bu calisma, afet sonrasi beslenme miidahalelerinin
planlanmasi ve uygulanmasina dair 6nemli ¢ikarimlar sunmakta ve gelecekteki arastirmalar
icin temel bir cerceve olusturmaktadir.

Arastirmacilarin Katki Oranai: Betiil Cigekli: Arastirma, metodoloji; Makalenin Yazimi. Serkan Sengiil: Calismanin
planlanmasi, arastirma, metodoloji

70



Cicekli, B. & Sengiil, S. Journal of Gastronomia(JOGA) 2(1)63-72, 2025.

Kaynakca

Afetve Acil Durum Yonetimi Baskanligi [AFAD]. (2023, Subat 21). Hatay Defne merkezli deprem sonrasi ¢alismalar
- Basin biilteni 2. T.C. Icisleri Bakanhgi https://www.afad.gov.tr/hatay-defne-merkezli-deprem-sonrasi-
calismalar-basin-bulteni

Afet ve Acil Durum Yonetimi Baskanlign [AFAD]. (2023a, Subat 6). Kahramanmaras-Pazarcik’ta meydana gelen
deprem hakkinda basin biilteni 8. T.C. I¢isleri Bakanhig1. https://www.afad.gov.tr/kahramanmaras-pazarcikta-

meydana-gelen-deprem-hk-basin-bulteni-8

Akarcay, E. (2023). Anadolu Mutfagi Giincesi: 6 Subat Depremleri Sonrasi Hatay-Belen’de Kurulan Sahra Mutfagina
Iliskin Otoetnografik Degerlendirme. Sosyoloji Arastirmalari Dergisi, 26(2), 45-63.

Akman, K. & Oney, B. (2022). Afet durumlarinda beslenme hizmetleri. Afet ve Risk Dergisi, 5(1), 239-246.

Aldemir, T. (2023). Dogal afetler sonrasi afetzedelerin beslenmesi: 2023 Kahramanmaras depremi O6rnegi.
International Journal of Social and Economic Research, 10(4), 686-701.

Arslan M. & Yilmaz H. 0. (2018) Acil Durum ve Afetlerde Beslenme, 1 Uluslararas1 Afet Yénetimi Kongre Kitab.
Giimiishane: Glimiishane Universitesi.

Aydin, S., Sahin, A, Macit, M., & Aksakal, E. (2024). 06 Subat 2023 Kahramanmaras depremleri sonrasi bolgeye
gonderilen yardimlarin koordinasyon stireglerinin incelenmesi ve degerlendirilmesi. Tiirk Deprem Arastirma
Dergisi, 6(1), 181-214. https://doi.org/10.46464/tdad.1437829

Badem, A. (2023). Afet Durumlarinda Beslenme ve Hijyen. In M. Oztiirk & M. Kirca (Eds.), Kahramanmaras Merkezli
Depremler Sonrast Icin Akademik Oneriler (587-614). Gaziantep: Ozgiir Yayin-Dagitim.

Cakir, M. A,, Mercan, Y., igyer, N. C, & Bozkurt, F. (2025). Post-disaster food safety and food security: An example
of the Tirkiye earthquake. Food Security. Advance online publication. https://doi.org/10.1007/s12571-025-
01539-3

Duruel, M. (2023). Sivil toplum kuruluslarinin afet yonetimindeki rolii: 6 Subat depremi Hatay 6rnegi. Uluslararasi
Politik Arastirmalar Dergisi, 9(2), 1-18.

Ergiilen, F. N., & Yikseloglu, Z. N. (2023). Dogal afetlerde gida glivenligi. Kagit Helva: Beslenme Kiiltiirti Dergisi, 9,
28-29. Istanbul Medipol Universitesi Yayinlaru.

Erol, Z.,, Tutun, S., & Dogru, S. (2023). Afetlerde gida giivenligi. In H. Yal¢in (Ed.), Gida Giivenligi (27-47). Ankara:
Akademisyen Kitabevi.

Hatay Biiyiiksehir Belediyesi, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Imar ve Sehircilik Dairesi Bagkanligi & BIMTAS.
(2023). Hatay il Birinci Yil izleme Raporu. [stanbul Planlama Ajansi.
https://www.ihd.org.tr/wpcontent/uploads/2023/03/%C4%B0HD Maras Depremleri On Raporu.pdf

Hatay Mustafa Kemal Universitesi. (2024). 6 Subat Depremi Sonras1 Hatay Ekonomisinde Erken Toparlanma
ve Ekonomik Gii¢clendirme Siirecinde Sorunlarin Tespiti ve Coziim Onerileri Calistay1 Raporu. Hatay Mustafa Kemal
Universitesi.

Insan Haklar Dernegi. (2023, Mart 25). Maras merkezli 6 Subat 2023 depremleri ile ilgili 6n gozlem, tespit ve éneri
raporu. Insan Haklari Dernegi. https://www.ihd.org.tr/wp-
content/uploads/2023/03/%C4%B0OHD Maras Depremleri On Raporu.pdf

Khair, Z., Muhamad, I. I, Abang Zaidel, D. N., & Mohd Jusoh, Y. M. (2016). Food relief in emergency context: A review.
Proceedings of the 2nd Multidisciplinary Research and Innovation for Globally Sustainable Development,
Pathumthani, 25-26 February 2016, 164-168.

Kirmaci, T. (2024). 6 Subat Deprem Raporu: Kurumlar, Usulsiizliikler ve Seffaflik. Uluslararasi Seffaflik Dernegi.
https://seffaflik.org/wp-content/uploads/2024/02/6-Subat-Deprem-Raporu Kurumlar-Usulsuzlukler-ve-
Seffaflik-1.pdf

Koca, T. T. (2024). Defining patient profiles after the 2023 Kahramanmaras, Turkey earthquake. Journal of
Rehabilitation Medicine - Clinical Communications, 7, Article 40039. https://doi.org/10.2340/jrmcc.v7.40039

Kocalar, A. C. (2023). Kriz Yénetiminden Once Risk Yénetimi. Kahramanmaras Merkezli Depremler Sonrasi Igin
Akademik Oneriler. Gaziantep: Ozgiir Yayinlart.

71


https://www.afad.gov.tr/hatay-defne-merkezli-deprem-sonrasi-calismalar-basin-bulteni
https://www.afad.gov.tr/hatay-defne-merkezli-deprem-sonrasi-calismalar-basin-bulteni
https://www.afad.gov.tr/kahramanmaras-pazarcikta-meydana-gelen-deprem-hk-basin-bulteni-8
https://www.afad.gov.tr/kahramanmaras-pazarcikta-meydana-gelen-deprem-hk-basin-bulteni-8
https://doi.org/10.46464/tdad.1437829
https://doi.org/10.1007/s12571-025-01539-3
https://doi.org/10.1007/s12571-025-01539-3
https://www.ihd.org.tr/wpcontent/uploads/2023/03/%C4%B0HD_Maras_Depremleri_On_Raporu.pdf
https://www.ihd.org.tr/wp-content/uploads/2023/03/%C4%B0HD_Maras_Depremleri_On_Raporu.pdf
https://www.ihd.org.tr/wp-content/uploads/2023/03/%C4%B0HD_Maras_Depremleri_On_Raporu.pdf
https://seffaflik.org/wp-content/uploads/2024/02/6-Subat-Deprem-Raporu%20Kurumlar-Usulsuzlukler-ve-Seffaflik-1.pdf
https://seffaflik.org/wp-content/uploads/2024/02/6-Subat-Deprem-Raporu%20Kurumlar-Usulsuzlukler-ve-Seffaflik-1.pdf
https://doi.org/10.2340/jrmcc.v7.40039

Cicekli, B. & Sengiil, S. Journal of Gastronomia(JOGA) 2(1)63-72, 2025.

Ozturk Tasci, F., & Oguz Unver, A. (2017). Broad-based participatory inquiry into the definition and scope of
disaster.  Journal of  Education in  Science, Environment and  Health, 3(2), 165-182.
https://doi.org/10.21891/jeseh.326743

Oztiirk, M., & Kirca, M. (2023). Kahramanmaras Merkezli Depremler Sonrasi Icin Akademik Oneriler. Gaziantep:
Ozgiir Yayinlar. https://doi.org/10.58830/0zgur.pub99

Shrivastava, P. (1993). Crisis theory/practice: Towards a sustainable future. Industrial & Environmental Crisis
Quarterly, 7(1), 23-42. https://doi.org/10.1177/108602669300700103.

Shrivastava, S. R, Shrivastava, P. S., & Ramasamy, J. (2016). Global food safety: Challenges and recommended public
health strategies. International Journal of Preventive Medicine, 7(8). Retrieved from http://www.ijpvmjournal.net

Strate]1 ve Biitce Baskanlig1. (2024). Kahramanmaras ve Hatay Depremleri Yeniden imar ve Gellsme Raporu

ve- Gehsme RaDoru 1. Ddf

Sen, Y., Birkan, i., & Ardic Yetis, S. (2019). Gastronomide giivenli gida iiretimi. In §. Aydin, O. Goban, Y. Karakus, &
N. Caliskan (Eds.), 4. Uluslararasi Gastronomi Turizmi Arastirmalar1 Kongresi Bildiri Kitab1 (610-619). Nevsehir:
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Yayinlari.

Tanasig, ., & Cvetkovi¢, V. M. (2024). The efficiency of disaster and crisis management policy at the local level:
Lessons from Serbia. Belgrade: Scientific-Professional Society for Disaster Risk Management.

Teke, H. (2025). Afetlerin i¢ go¢ lizerindeki etkisi: 6 Subat 2023 Kahramanmaras depremleri 6rnegi. Firat
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisit Kamu Yonetimi Ana Bilim Dali, Elazig.

TMMOB. (2023). 6 Subat Depremleri 8. Ay Degerlendirme Raporu. Link:
https://www.tmmob.org.tr/icerik/tmmob-6-subat-depremleri-8-ay-degerlendirme-raporu-

Tsuboyama-Kasaoka, N., & Purba, M. B. (2014). Nutrition and earthquakes: Experience and recommendations. Asia
Pacific Journal of Clinical Nutrition, 23(4), 505-513.

Tupper, J., & Karacaoglu, 0. C. (2025). Access to information and social solidarity in the 2023 Turkey earthquake:
Disaster education as citizenship education. Humanities and Social Sciences Communications, 12(386).
https://doi.org/10.1057/s41599-025-04707-0

Tirk Kizilay’1. (2023). Hatay ili Faaliyet Raporu. https://www.kizilay.org.tr/ms/il-
rapor/2023/Hatay il faaliyet.pdf

Tirk Tabipleri Birligi & Saglik ve Sosyal Hizmet Emekgileri Sendikasi. (2024). Subat 2023 depremleri 1.y1l raporu.
Tirk Tabipleri Birligi. https: //www.ttb.org.tr/userfiles/files/TTB SES Deprem 1Yil Raporu.pdf

Turk Tabipleri Birligi [TTB] & Saglik ve Sosyal Hizmet Emekgileri Sendikasi [SES]. (2025). Subat 2023 depremleri
2. yil degerlendirme raporu. Tirk Tabipleri Birligi. https://www.tth.org.tr/userfiles/files/subat-2023-
depremleri-2-yil-degerlendirme-raporu.pdf

Usta, P., & Onat, 0. (2023). An overview of temporary housing management after the earthquakes in Turkey in
terms of disaster management. Journal of Turkish Operations Management, 7(1), 1460-1468.
https://doi.org/10.56554/jtom.1204406

World Health Organization. (2015, April 7). World Health Day 2015: Food safety. World Health Organization.
https: //www.who.int/news-room/events/detail/2015/04 /07 /default-calendar/world-health-day-2015

72


https://doi.org/10.21891/jeseh.326743
https://doi.org/10.58830/ozgur.pub99
https://doi.org/10.1177/108602669300700103
http://www.ijpvmjournal.net/
https://www.sbb.gov.tr/wp-content/uploads/2024/02/Kahramanmaras-ve-Hatay-Depremleri-Yeniden-Imar-ve-Gelisme-Raporu-1.pdf
https://www.sbb.gov.tr/wp-content/uploads/2024/02/Kahramanmaras-ve-Hatay-Depremleri-Yeniden-Imar-ve-Gelisme-Raporu-1.pdf
https://www.tmmob.org.tr/icerik/tmmob-6-subat-depremleri-8-ay-degerlendirme-raporu-
https://doi.org/10.1057/s41599-025-04707-0
https://www.kizilay.org.tr/ms/il-rapor/2023/Hatay_il_faaliyet.pdf
https://www.kizilay.org.tr/ms/il-rapor/2023/Hatay_il_faaliyet.pdf
https://www.ttb.org.tr/userfiles/files/TTB_SES_Deprem_1Yil_Raporu.pdf
https://www.ttb.org.tr/userfiles/files/subat-2023-depremleri-2-yil-degerlendirme-raporu.pdf
https://www.ttb.org.tr/userfiles/files/subat-2023-depremleri-2-yil-degerlendirme-raporu.pdf
https://doi.org/10.56554/jtom.1204406
https://www.who.int/news-room/events/detail/2015/04/07/default-calendar/world-health-day-2015

